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Plantes à Caoutchouc 

DISPONIBLES AU FUR ET A MESURE DE LEUR ARRIVÉE 



Caoutchouc d'Assam. 
— du Para. 



de la Guyane. 

de Surinam. 

de Demerara. 

de rOgoué. 

du Sénégal. 

de Zanzibar. 

du Zambèse. 

du Mexique. 

du Costa Rica. 

blanc de Colombie. 

de l'Equateur. 

de Geara. 

de Pernambouc. 

de Lagos. 

du Cameroun. 

de Maurice, 



Ficus elaitica. 
Heyea brasiiiensis. 

— guyanensis 

— confusa. 

— Spruceana. 
Landolphia Klainei ou Foreti. 

— Heudelotii. 

— Kirkii. 

— Watsoniana. 
Castilloa elastica. 
Castilloa Tunu, 

Sapiumïhomsonii vel tolimense, 
Lobelia caoutchouc. 

Manihot Glaziovi. 
Hancornia speciosa. 
Kickxia africana. 

— latifolia. 
Cryptostegia grandiflora. 



Thés, Caféiers, Cacaoyers, Poivriers, Muscadiers, Girofliers, etc., etc. 

La plupart des plantes utiles voyagent beaucoup mieust et plus 
économiquement à l'état de graines germées qui coûtent beaucoup 
moins cher que les plantes; nous engageons oivement nos clients à 
nous transmettre leurs ordres à V avance^ de façon à nous permettre 
de faire les livraisons dès la levée des graines. 

La Maison GODEFROY-LEBEUF a livré en iSgg au- 
delà de Deux millions trois cent mille graines et plan-- 
tes utiles» 
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INTRODUCTION 



La Ligue coloniale de la Jeunesse, en nous accor- 
dant la bourse de voyage offerte par le Comité 
Dupleix, nous imposa Tétude de la culture et de la 
préparation du Thé. Le choix de cette plante était 
parfaitement raisonné, car la France est tributaire de 
l'Etranger pour tout le thé qu'elle consomme. 

De plus, nous connaissons mal la culture de 
Tarbre à Thé que les indigènes de nos colonies 
ignorent également. Quand il s'agit du café, du poivre 
ou delà vanille, etc., le nouveau venu trouve dans les 
indigènes des maîtres, des collaborateurs ou des mé- 
tayers : pour le Thé, ils sont aussi ignorants que nous- 
mêmes. 

Un stage chez des colons français, toujours accueil- 
lants, aux Antilles, à Bourbon ou partout ailleurs, 
permet d'apprendre rapidement et sans grandes 
dépenses la culture de la plupart des plantes coloniales 
utiles. Il ne peut en être ainsi de celle de l'arbre à thé 
qui exige un séjour prolongé et très coûteux, chez des 
étrangers cachant, avec un soin jaloux, les procédés 
qu'ils emploient. 

Comment expliquerait-on autrement que par l'igno- 
rance des soins que nécessitent la culture et la pré- 
paration du Thé, l'indifférence du colon français à 
l'égard d'un arbre précieux qu'il a rencontré au 
Tonkin, par exemple, à l'état sauvage? Pourquoi y 
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table-t-il sur la culture du café, dont pas un pied 
n'existait avant sa venue, quand il a sous la main 
un arbre qui, partout où il est cultivé, donne d'excel- 
lents résultats. On objectera la nécessité de posséder 
pour se livrer à cette culture un gros capital, mais 
l'association entre producteurs de feuilles et tea 
makerSj c'est-à-dire ceux qui sont chargés de rendre 
commerciale la feuille de Thé, permettra d'obvier à 
cet inconvénient. 

La culture de l'arbre à Thé est largement rémuné- 
ratrice. Malgré le bas prix de la main-d'œuvre en 
Chine et l'expérience acquise par les Chinois qui cul- 
tivent le Thé depuis un temps immémorial, tous ceux 
qui se sont livrés à cette culture, dans les colonies 
anglaises et hollandaises, ont réalisé d'immenses for- 
tunes. 

La consommation de Thé en France s'élève à deux 
millions de kilos et s'accroît continuellement ; il en 
est de même partout ailleurs. La surproduction ne 
peut être que momentanée. En i885, le thé chinois, 
vendu sur les marchés européens, suffisait presque à la 
consommation; les Anglais n'importaient alors que 
4,400,000 livres de Thé de Ceylan. En 1895, Ceylan 
importait loi millions de livres c'est-à-dire 25 fois 
plus en 1 1 ans. A Ceylan la culture du Thé est à son 
apogée. Elle ne peut plus s'étendre, le gouvernement 
ne permettant plus le déboisement du sol. 

Cette énorme production n'a pas empêché Java de 
se lancer dans cette culture qui lui rapporte plus de 
25 0/0 du capital engagé. Enfin la production des 
colonies étrangères ne peut atteindre en rien les thés 
que produiront nos colonies, grâce au régime doua- 
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nier auquel sout soumis certains produits (dont le 
thé) qui en proviennent. 

Dans cette petite brochure, nous ne tenterons pas de 
traiter delà culture et des manipulations du thé, telles 
qu'elles sont pratiquées dans tous les pays qui se 
livrent à cette industrie. Ceylan étant la colonie où 
les résultats ont été les plus brillants, nous l'avons 
choisi pour faire nos études^ 

Nous rendrons compte de toutes les opérations qui 
ont été exécutées sous nos yeux, pendant notre stage 
sur une plantation d'élite, certain d'ailleurs de ne pas 
laisser de côté beaucoup de détails pratiques intéres 
sants, du moins en ce qui concerne les plantations de 
Ceylan. Sur presque toutes les plantations, en effet, les 
procédés de culture et de préparation du Thé sont sensi- 
blement les mêmes. Les appareils employés dans les fac- 
toreries sont à peu près identiques et installés de la même 
façon. Nous donnerons cependant dans le cours de 
l'ouvrage les quelques variations que nous avons 
observées. 

La plupart de nos observations se rapportent à la 
plantation Cranley, sur laquelle nous avons passé la 
plus grande partie de notre séjour à Ceylan. Aussi 
adressons-nous à M. Barthlet, le superintendant de 
Cranley, l'expression de notre profonde reconnais- 
sance pour l'accueil qu'il nous a fait. 

Nous ne prétendons pas que la lecture de cette 
petite brochure suffira à former un préparateur 
accompli, mais le cultivateur y trouvera des rensei- 
gnements utiles jusqu'au moment de la préparation. 
11 lui sera, alors, indispensable de s'adjoindre quel- 
qu'un connaissant la manipulation et la préparation 
du thé ou de faire un stage dans une factorerie, car il 
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y a certains tours de main qu'il est très difficile d'in- 
diquer théoriquement. 

Avant de commencer cette étude, nous tenons à 
adresser l'expression de notre profonde reconnais- 
sance au comité Dupleix en la personne de M. Bonva- 
lot, son président, et à la Ligue coloniale de la Jeu- 
nesse en la personne de M. Noufflard, son président, 
qui ont pris l'initiative et payé les frais de notre 
voyage. Nous adressons aussi nos plus sincères remer- 
ciements à MM. Bonaparte Wise et Ashton, distin- 
gués planteurs, auxquels nous devons beaucoup de 
renseignements. 

F. C. 
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NOTE DE L'EDITEUR 



Notre but, en publiant le Catéchisme du planteur 
est de répondre aux questions qui nous sont fréquem- 
ment adressées par nos visiteurs. 

Ces questions paraîtront^, peut-être, naïves aux 
cultivateurs expérimentés ; mais j'ai constaté que les 
choses les plus simples, étaient parfois les plus diffi- 
ciles à expliquer. 

J'ai eu la bonne fortune de rencontrer, pour 
répondre aux questions sur la culture du Thé, M. Cou- 
lombier, qui venait d'enlever la bourse de voyage 
créée par le comité Dupleix et mise à la disposition de 
la Ligue coloniale de la Jeunesse précisément pour 
étudier la culture de Varbre à Thé, 

Mon mérite est donc nul : les questions, ce sont 
celles que mes visiteurs m'ont posées, c'est M. Cou- 
lombier qui y a répondu. 

La plupart des clichés m'ont été prêtés par le 
comité Dupleix ex M. Challamel s'est chargé de faire 
connaître l'ouvrage et je lui serai reconnaissant d'agir 
de même à l'égard de ceux actuellement en prépa- 
ration. 

Quant aux frais que m'a occasionné ce premier 
volume, je compte sur toutes les personnes qui s^occu- 
pent de culture et qui ne peuvent se passer, pour elles 
et pour leur personnel, de ce livre élémentaire, pour me 
les rembourser. 

En préparation : 
Le Café. 



La Vanille. 



Paris, janvier igoo. 

A. Godefroy-Lebeuf. 
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CATÉCHISME DO PLANTEDR 



LE THE 

CHAPITRE I^^ 

Qu'est-ce que le Thé ? 

Le Thé est la feuille d'une plante de la famille des 
Ternstrœmiacées qui, après avoir subi certaines pré- 
parations, fournit, a Tétat d'infusion, une boisson con- 
nue et appréciée dans le monde entier. (Dans la suite, 
nous désignerons Tarbre à thé par le mot Thé). 

Ya Uil plusieurs espèces de Thé ? 

Il ne paraît, y avoir qu'une seule espèce de Thé : 
le Thea viridis. 

Le Thea viridis a-t-il donné naissance à des variétés ? 

Oui, à deux variétés principales : le Thé de Chine 
et le Thé d'Assam. Il existe, de plus, un hybride, 
entre ces deux variétés, connu sous le nom de Thé 
hvbridç. 
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Qu'est-ce qu'une variété ? 

Une variété est une plante ressemblant par ses 
caractères principaux à la plante qui lui a donné 
naissance, mais en différant cependant par des carac- 
tères secondaires qui peuvent être fixés, de telle sorte, 
que la variété se reproduira exactement par graine, 
sans revenir au type de l'espèce, tant que les condi- 
tions qui ont fait naître ces caractères resteront cons- 
tantes. 

Quels avantages offrent les variétés ? 

Elles peuvent, par exemple, prospérer dans des 
terrains ou sous des climats qui ne conviendraient 
peut-être pas au type de Tespèce. Elles seront ou plus 
vigoureuses, ou plus résistantes à la sécheresse, ou 
plus hâtives, etc. 

Quels sont les caractères distinctifs de ces deux 
variétés principales de Thé ? 

Il n'y a pas de caractères bien tranchés qui puis- 
sent permettre de les distinguer ; on sait seulement ce 
qui suit : 

Le Thé de Chine abandonné à lui-même, atteint 
une hauteur relativement faible, (trois à quatre mètres, 
environ) ; ses feuilles, d'un vert douteux, restent petites 
(cinq à six centimètres, environ); elles sont relative- 
ment dures et donnent un thé assez peu parfumé; 
enfin, le produit est moindre. Très rustique malgré 
cela, il convient aux climats un peu froids et aux sols 
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secs, maigres et élevés où Tautre variété et Thybride 
ne viendraient pas. 

Le Théd'Assam atteint un développement qui va 
jusqu'à dix et douze mètres quand il ne subit pas la 
taille. Ses feuilles, d'un vert glauque, atteignent jus- 
qu'à dix centimètres de longueur et son produit est 
plus abondant, plus parfumé et de meilleure qualité 
que celui de Chine. Il exige, pour végéter, un sol 
riche, profond, ne se desséchant pas trop et un climat 
tempéré, même chaud. 

Enfin rhybride du Thé d'Assam et du Thé de 
Chine est intermédiaire entre les parents; il est plus 
résistant aux climats arides que le Thé d' Assam et sup- 
porte mieux la chaleur et l'humidité que celui de 
Chine. 

Q II' entend-on par Thé noir et Thé vert ? 

Le Thé noir et le Thé vert sont, au point de vue 
commercial, deux catégories de Thé venant toutes 
deux du Thea viridis ; la préparation seule varie. 

Où fait-on le Thé noir? 

Dans l'Inde, à Ceylan et à Java. 

Où se fait le Thé vert ? 
Surtout en Chine. 

Quel est le plus estimé ? 

Le Français consomme du Thé noir et du l'hé 
vert, mais l'Anglais préfère de beaucoup le Thé noir. 
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CHAPITRE II 

CLIMAT CONVENANT A LA CULTURE DU THÉ 

Quel est le climat qui convient le mieux à la culture 
du Thé? 

Pour que la culture du Thé soit lucrative, il faut 
un climat tempéré, même un peu chaud, avec des 
pluies relativement abondantes et bien réparties. 

Peut-il végéter sous un climat froid? 

Oui, puisqu'il végète dans les environs de Pékin 
où Thiver est quelquefois aussi rigoureux qu'en 
Russie. En Asie, sa culture est répandue depuis 
l'équateur jusqu'au 46^ degr.é de latitude nord. Il 
résiste facilement aux froids de l'ouest et du midi de 
la France, de l'Italie, et en général de tout le midi de 
l'Europe. Il suffit pour qu'il puisse supporter les 
hivers que l'été de ces contrées soit assez long pour 
que le jeune bois mûrisse avant l'hiver. 

A quelle température le bois nonaoûté (mûrjgèle-t-il? 
A I degré nous l'avons vu geler à Ceyian. 

Puisque le Thé croit dans le sud de r Europe, pour- 
quoi ne Vy cultive-t-on pas? 

Parce que, pendant tout l'hiver, la végétation 
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serait arrêtée, ce qui causerait autant de perte dans 
les produits, déplus, la main-d'œuvre est trop chère. 

Pourquoi lecultive-t-on dans le nord de la Chine puis- 
qu'il ne rapporte pas en hiver ? 

Parce que la main-d'œuvre est moins chère et 
que Ton sait se contenter de plus petits bénéfices 
qu'en Europe. 

Le Thé craint-il la chaleur ? 

En général non, s'il y a suffisamment d'humi- 
dité dans le sol et dans Tair. En Assam où Ton pro- 
duit un thé renommé, la température s'élève jusqu'à 
3i degré. Les 87 degrés de l'Annam et du Tonkin ne 
lui sont pas contraires. A la Réunion, la température 
va jusqu'à 34 degrés. Enfin pour montrer que les 
variations de température n'influent guère sur le pro- 
duit, disons qu'à Ceylan, le meilleur Thé est obtenu 
dans une localité (Nuwara-Eliya), où la température 
varie entre o degré et 32 degrés. 

Les planteurs sont tous d'accord à admettre que 
pi us la croissance du Thé est rapide, moins ce dernier 
est fort et parfumé. 

Quelle température convient le mieux à la végétation 
du Thé? 

Nous pensons qu^une température comprise 
entre + 12 degrés + 28 degrés serait excellente. 

Des pluies copieuses et fréquentes sont-elles indispen- 
sables pour la bonne venue du Thé? 

Il donne de bons produits dans l'Est de l'Inde, 
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où il ne tombe que o'"8o d'eau par an, dans Touest au 
contraire, il tombe 2"^2o d'eau. A Ceylan, il vient 
bien dans des lieux où il tombe S'^yy d'eau répartis 
sur 200 jours de pluie. Enfin, à la Réunion, cette 
hauteur atteint 4"^35 répartis sur 190 jours. En 
général, le planteur admet que la quantité de feuilles 
récoltées est proportionnelle au nombre de jours de 
pluie. 

Quelle est la hauteur minimum d'eau qu'exige la 
culture du Thé ? 
Il faut au moins i'^8o à 2 mètres d'eau régulière- 
ment répartis, dans le courant de Tannée, pour que 
Ton puisse espérer une bonne récolte de Thé. 

Quel effet produit une période de sécheresse? 

La récolte de Thé est diminuée, mais la qualité 
est supérieure; si cependant la sécheresse se prolonge, 
le Thé cesse complètement de croître, les feuilles 
grillent et tombent et Tarbre finit par succomber. 

Quelle est la plus longue période de sécheresse que le 
Thé peut supporter ? 
Cette année,exceptionnellement, nous avons vu, à 
Ceylan, deux mois de sécheresse, aussi, beaucoup de 
sujets situés sur de fortes pentes, exposées au midi, 
ont succombé; 

Quelle exposition doit-on choisir pour la culture du 
Thé? 

A Ceylan, nous l'avons vu végéter aussi bien à 
une exposition qu'à l'autre; cependant, on devra 
choisir l'exposition Est dans les contrées où le 
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temps est nuageux et où la direction générale des 
vents et des pluies est Ouest, et l'exposition Ouest 
dans les contrées très ensoleillées et où la direction 
générale des vents et des pluies est Est. 

Le Thé craint-il les vents ? 

Oui, nous traiterons cette question au chapitre : 
plantation. 

Quel rôle doit-on attribuer à V altitude? 

Les planteurs ne sont pas tous d'accord sur. ce 
sujet et cette question est très difficile à traiter. Dans 
les provinces maritimes de la Chine situées au niveau 
de la mer, on récolte un Thé que les Français appré- 
cient beaucoup; en Assam il en est ainsi. A Ceylan 
on le rencontre à toutes les altitudes comprises entre 
quelques centaines de mètres et i,8oo mètres. A Java 
on le trouve à 2,5oo mètres et dans Tlnde, il va jus- 
qu'à 2,700 mètres. 

Beaucoup de planteurs s'accordent à dire que 
Ton doit préférer un terrain situé à une certaine 
élévation à celui situé au niveau de la mer. Nous 
sommes de cet avis; toutefois, cette altitude doit 
varier avec la latitude, c'est-à-dire que plus Ton s'éloi- 
gnera de l'équateur, plus faible devra être l'altitude. 
Ajoutons que la fabrication a une grande part dans 
la qualité du Thé. 

La France, possède-t-elle des colonies dont le climat 
convient à la culture du Thé ? 
Le climat de presque toutes les colonies fran- 
çaises convient à la culture du Thé. Il est cultivé au 
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Tonkin et en Annarn par les indigènes depuis un' 
temps immémorial; les Annamites se servenc même 
de la fleur pour fabriquer une boisson qu'ils préfèrent 
de beaucoup à celle fabriquée avec les feuilles. 

Au Tonkin, la température varie en hiver de 
-|- 5 à -|- i5 degrés et en été de -\- 28 k +35 degrés. 
La quantité d'eau tombant annuellement, dépasse 
souvent 3 mètres et quoiqu'elle ne soit pas très bien 
répartie, les périodes de sécheresse n'atteignent 
jamais deux mois, grâce à une petite pluie fine et 
abondante, appelée crachin, qui tombe presque inces- 
samment pendant les mois réputés secs. 

Les vents y sont très faibles. 

Enfin, dans le centre et dans le haut Tonkin, 
on peut trouver des altitudes atteignant 1,000 et 
i,5oo mètres. 

La végétation n'est pas arrêtée en hiver. 

En Annam, il n'y a pour ainsi dire pas d'hiver 
puisque la température varie entre -f- 12 et + 35. Les 
pluies sont plus abondantes et mieux réparties qu'au 
Tonkin. L'essai n'est pas à faire, non plus, en Annam 
car, dans les environs de Tourane, un planteur 
français fait un thé qui ne le cède en rien comme force 
et couleur aux meilleurs thés de Ceylan. 

Nous avons visité le Tonkin et l'Annam et nous 
n'hésitons pas à adirmer que, dans ces deux colo- 
nies, il y a énormément à attendre de la culture du Thé. 

Bien que des essais n'aient pas encore été faits à 
Madagascar, certaines parties de la côte orientale 
conviendraient très bien à la culture du Thé. L'année 
comprend à Madagascar deux saisons : la saison 
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chaude ou pluvieuse qui va généralement d'octobre 
à mars et la saison sèche qui comprend le reste de 
Tannée. Pendant la saison des pluies, la température 
oscille entre -[- 23 et -f- 84 degrés; pendant la saison 
sèche, elle oscille entre + 18 et + 27 degrés. Les hauts 
sommets delà côte orientale, relativement rapprochés 
de la mer, provoquent d'abondantes précipitations 
atmosphériques, de sorte que la saison sèche n'est 
en réalité qu'une saison moins pluvieuse. 

La main-d'œuvreest a bon marché dans certaines 
contrées. 

La Nouvelle-Calédonie et les Antilles convien- 
nent aussi au Thé, car leur climat se rapproche beau- 
coup de celui de certaines parties de Tlnde et de l'in- 
térieur de Ceylan. 

Enfin, à la Réunion, si voisine de Maurice, co- 
lonie anglaise ou des essais de plantation de Thé ont 
été faits avec succès, on rencontre des plateaux de 
plus de 1,000 mètres d'altitude sur lesquels il tombe 
jusqu'à 4 mètres d'eau, et où la température ne des- 
cend pas au-dessous de i5 degrés. 

Après le climat, une question qui joue un très 
grand rôle dans l'installation d'une plantation de Thé, 
est celle de la main-d'œuvre. Nous venons de voir que 
le Tonkin et l'Annam remplissent de très bonnes 
conditions au point de vue du climat et de la main- 
d'œuvre. Nous étudierons plus tard en détail la plan- 
tation du Thé dans ces deux colonies. 
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CHAPITRE III 

NATURE DU SOL COIVENANT AU THÊ 

Quelle nature de sol le Thé préfère t-il? 

On peut dire que le Thé croît dans presque tous 
les terrains, même pauvres, pierreux et peu profonds, 
mais pour que sa culture soit rémunératrice, on doit 
choisir un sol profond, une terre franche, riche en 
humus et très perméable. Nous devons dire, cepen- 
dant, que le Thé craint les sols calcaires. 

Un terrain argileux lui convient-il? 

Non, les terrains argileux, imperméables ou 
situés dans un bas fond ne permettant pas l'écou- 
lement des eaux, ne lui conviennent pas. 

Pourquoi ne s'accomode-t-il vas d'un semblable ter- 
rain? 

Parce que ce terrain est froid, qu'il s'échauffe 
difficilement et n'est pas suffisamment aéré; les matières 
organiques qu'il contient s'y décomposent très diffici- 
lement et les principes nutritifs que ces dernières 
contiennent ne peuvent être assimilés par le Thé. 

Enfin, les racines de ce dernier pourrissent dans 
Un semblable soi. 
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Si, cependant^ Von n'avait à sa disposition qu'un ter^ 
rain de cette nature, quelles transformations devrait- 
on lui faire subir? 

Le drainage, s'il offrait une légère pente permet- 
tant récoulement des eaux et si la main-d'œuvre 
n'était pas trop chère dans la contrée. 

Le Thé vient-il dans un terrain sablonneux piéger? 

Nous Tavons vu pousser à Ceylan dans des terrains 
gneissiques très légers, pierreux et peu profonds, mais 
ces sortes de soi ne retiennent pas assez Teau pendant 
les temps secs, si bien que le Thé souffre et son pro- 
duit est diminué d'autant. 

Ne pourrait'On pas donner un peu de consistance à 
ces sols trop légers ? 

La chose est bien difficile si, par suite des frais, 
on ne peut pas songer aux amendements. L'on ne peut 
plus compter alors que sur l'irrigation, si elle est pos- 
sible, ou encore sur l'apport de fumiers froids, tels 
que fumiers de porcs, de bêtes ovines ou bovines. 

Dans ces sortes de terrains, quelle variété devra-t-on 
cultiver? 

On devra préférer le Thé de Chine, qui s accom- 
mode d'un sol léger et qui est plus résistant que les 
deux autres. 

Est-ce qu'un sol d'alluvion plat convient au Thé? 
Il pousse certainçmçnt dans un sol d'alluvion plat, 
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mais il préfère un sol plus ou moins mamelonné, 
même accidenté; les flancs des collines et des 
montagnes. Nous l'avons vu pousser à Ceylan sur 
des pentes qui avaient au moins 40 degrés. Une pente 
moins forte est cependant préférable car elle se 
dénude moins vite de terre végétale. 

A quelle exposition doit-on choisir les pentes sur 
lesquelles on veut planter du Thé ? 

Cela dépend beaucoup du pays dans lequel on 
opère; on ad met que les expositions recevant le moins 
d'eau donnent aussi moins de Thé, mais il est plus 
fort et plus parfumé. 

Est-ce qu'un sol vierge convient au Thé? 

S'il est profond et perméable il convient admira- 
blement bien au Thé. Il a l'avantage d'être riche en 
matières organiques qui, en se décomposant, cèdent 
aux arbustes une grande quantité de principes nutritifs 
et permettent de ne pas apporter d'engrais au sol 
pendant un certain nombre d'années. 

A titre de renseignement, nous donnons 
l'analyse d'un sol produisant à Ceylan l'un des meil- 
leurs thés. (Cette analyse à été faite par un chimiste 
anglais.) 

Eau perdue à 212 Fahreinheit 5.o5o 

Matières organiques et eau de combinaison(*) 16.440 

à reporter 2 1 . 490 
(•) Azote 2.4770* . 
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report 2 i . 490 

Oxyde de fer et trace de manganèse 9.080 

Alumine 9- 191 

Chaux 0.154 

Magnésie 0.081 

Potasse. . . ... . . . . . . . ..... . . . 0.091 

Soude o.oi5 

Acide phosphorique 0.102 

Acide sulfurique * 0.081 

Chlore 0.007 

Acide carbonique /......... . . .... traces 

Silice soluble dans les alcalis ........ 0.540 

Silicates insolubles 59.168 

Total 100.000 
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CHAPITRE IV 

RULTIPUCATION DE lARBRE A THÉ 

Comment multiplie -t-on V arbre à Thé? 
Par le semis et le bouturage. 

Quel est le mode le plus employé ? 

Le mode le plus employé est sans contredit la 
multiplication par le semis. 

Pourquoi ? 

Parce que la multiplication par bouture demande 
beaucoup plus de soins et de main-d'œuvre; elle est 
conséquemment plus dispendieuse et les résultats 
sont plus aléatoires. 

Dans quel cas la multiplicaiion par bouture est^elle 
indiquée? 

Pour propager les variétés supérieures que l'on 
possède en petite quantité et que Ton tient à conser- 
ver pures. De même, lorsque Ton ne possède que 
quelques sujets d'une variété et que Ton ne peut 
attendre la récolte des graines. 

Ne pourrait-on pas multiplier ces variétés supérieures 
par graines ? 

Oui ; cependant, ces plantes multipliées par 
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graines, peuvent dégénérer c'est-à-dire donner des 
sujets de moins bonne qualité. 

Quand récolte-t-on les graines ? 

Les graines de Thé se récoltent pendant presque 
toute l'année, toutefois, la plus grande quantité 
rnûrit à Ceylan pendant la saison sèche, c'est-à-dire 
en janvier et février, aussi doit-on visiter les pieis 
porte-graines tous les quinze jours et cueillir les fruits 
mûrs ou ramasser les graines qui se sont échappées 
des fruits. 

A quoi reconnaît-on qu un fruit est mûr? 

Un fruit est mûr lorsque son enveloppe, d'abord 
verte, devient marron et se fendille pour laisser échap- 
per la graine. 

Comment provoque-t-on la maturité des fruits 
cueillis incomplètement mûrs? 

En plaçant ces fruits à l'ombre, dans un endroit 
sec et aéré, où ils finissent par s'ouvrir pour mettre 
la graine en liberté. 

A quoi reconnaît-on que la graine est mûre ? 

La graine est mûre lorsque, pressée entre les 
doigts, elle offre une certaine résistance et que son 
tégument est de couleur marron. 

Qu' appel le't'On pieds porte^gr aines? 

On appelle pieds porte-graines, les plantes qui ne 
subissçqt^ucune taille Qt sur lesquelles qh ne cueille 
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pas de feuilles et dont le seul but est de produire des 
graines. 

Quels sont les pieds que Von choisit comme porte- 
graines ? ' 

Des pieds sains, vigoureux et présentant bien les 
caractères de la plante que Ton veut multiplier. Ils 
doivent, de plus, se trouver sur un sol fertile et de 
bonne nature et à l'exposition du midi pour que les 
graines mûrissent facilement et régulièrement. 

Ne pourrait-on pas employer les graines se dévelop- 
pant sur les pieds où Von pratique la cueillette 
des feuilles ? 

Non ; ces graines ne doivent pas être semées car 
elles proviennent de pieds plus ou moins épuisés par 
la cueillette des feuilles et par les tailles qu'ils ont 
subies, et les jeunes plantes, auxquelles elles donneraient 
naissance, manqueraient de vigueur. Beaucoup d'ail- 
leurs ne germeraient pas. 

Quel âge doit avoir un bon porte-graines? 

Les graines sont bonnes dès que le pied-mère est 
âgé de sept ou huit ans, mais elles seront meilleures 
^i Tarbre les portant est âgé de dix, douze et même 
quinze ans. 



st'Ce que la graine conserve longtemps ses facultés 
germinatives? 



Est 

Deux mois environ, 
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Pourrait-on augmenter la durée des facultés germi- 
natives ? 

Oui; les graines peuvent se conserver en bon 
état si elles sont tenues dans un endroit frais, à tem- 
pérature régulière, disposées en couche entre des lits 
de coire. 

Par ce procédé, combien de temps ces facultés ger^ 
minatives peuvent-elles être conservées? 

Pendant quatre à cinq mois et davantage. 

Qu'est-ce que le coire? 

C'est de la cellulose de noix de coco, c'est-à-dire 
la matière grenue qui sépare les fibres dans l'enve- 
loppe de la noix de coco. 

Les graines peuvent-elles être transportées ? 

Oui, immédiatement après la récolte, en stratifi- 
cation ou emballées dans du coire. 

Qu'appelle-t-on stratification ? 

Le procédé qui consiste à placer les graines entre 
des lits de terre, de sable ou de terreau. Le tout est 
bien serré dans des caisses pour empêcher une dessi- 
cation trop rapide et prévenir les heurts et les frotte- 
ments qui pourraient détruire les germes. 
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CHAPITRE V 
CHOIX DES GRAINES 



A quoi reconnaît-on qu'une graine est bonne? 

Une graine est bonne lorsqu'elle est grosse, bien 
formée et bien nourrie; enfin, elle doit être lourde 
et bien mûre. 

Les petites graines sont-elles bonnes? 

Elles peuvent germer aussi bien que les grosses, 
mais les arbres auxquels elles donneront naissance 
seront souvent peu vigoureux. 

Est-ce que toutes les grosses graines sont bonnes? 

Non, les graines légères et souvent pleines d'un 
liquide visqueux qui s'écoule quand on les écrase, 
mises en terre ne germent pas. 

Y a-t-il un moyen rapide de les trier? 

Oui; il suffit de les plonger dans un seau d'eau; 
celles qui remontent à la surface sont en général 
mauvaises ; celles qui tombent au fond sont considérées 
comme étant bonnes et sont mises dans la pépinière. 
Ajoutons, cependant, qu'il y a encore de mauvaises 
graines qui tombent au fond. 

N'y a-t-il pas un moyen pratique permettant de ne 
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placer en pépinière que des graines de premier 

choix ? 

Un moyen bien supérieur au précédent consiste 
à mélanger un certain volume de graines à un égal 
volume de terre fine ou de terreau et à placer le tout 
comme il va être indiqué. Ayant choisi une aire à peu 
près plane et bien exposée, le mélange y est disposé 
en lits de huit centimètres d'épaisseur, soixante cen- 
timètres de largeur et sur une longueur dépendant 
de la quantité. De petits sentiers séparent ces lits les 
uns des autres de manière à faciliter les opérations. 
On recouvre le tout de vieux sacs, vieux paillassons 
ou autres et on arrose tous les jours, matin et soir, s'il 
ne pleut pas. La graine se gonfle, l'enveloppe se 
brise, et au bout de dix à douze jours, la radicule se 
montre et atteint, au bout de quinze autres jours, 
une longueur de deux centimètres. La tigelle elle- 
même commence à se montrer. A ce moment, un 
ouvrier passe à chaque planche et remue le mélange 
très doucement, à la main ou à l'aide d'une petite 
palette en bois et met, avec soin, dans un panier, 
toutes les graines germées pour les porter à la pépi- 
nière. Le reste est remis en couche et soigné comme 
précédemment. Après plusieurs choix, il en reste 
une certaine quantité qui n'ont pas germé ; elles sont 
mauvaises et doivent être reje(ées. 

Quelle réussite peuUon ainsi obtenir ? 

Au moins quatre-vingt-quinze pour cent des 
graines, ainsi préparées, mises en pépinière, donnent 
de jeunes plants. 
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CHAPITRE VI 
PÉPINIÈRE 

A quel moment de Vannée fait-on la pépinière ? 
Aussitôt après la récolte des graines. 

Ne pourrait -on pas mettre les graines directement en 
place ? 

Cela se fait quelquefois mais il est préférable de 
les mettre en pépinière. 

Pourquoi ? 

Parce que lorsqu'on fait une pépinière, on a 
toujours soin de choisir un sol d'excellente nature, 
riche et bien disposé ; la surface à travailler est ré- 
duite et, par là, le coût moins considérable. Enfin les 
binages, sarclages, et surtout les arrosages (fig. 2), sont 
plus faciles à donner. Il arrive souvent que le terrain 
oà les plants doivent être mis à demeure n'est pas prêt 
au moment de la récolte; en mettant les graines en 
pépinière, cela donne du temps pour le préparer. 

Quel terrain doit-on choisir pour faire sa pépinière? 

Il faut choisir un terrain profond, de consistance 
moyenne, plutôt léger qu'argileux, fertile et riche en 
humus. De plus, il doit être bien exposé, assez rap- 
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proche de la maison dans Tintérêt de la surveillance; 
enfin, il doit être à proximité d'un ruisseau ou d'un 
étang. Il va sans dire qu'il doit être perméable car 
rien ne nuit au Thé comme l'eau stagnante. 

Doit-on f tuner la pépinière ? 

Ce n^est pas utile, puisque nous avons dit qu'il 
fallait choisir un sol riche; si cependant on voulait 
appliquer une petite fumure, il faudrait employer un 
fumier bien décomposé et le bien mélanger au sol. 

Comment doit-on préparer le sol de sa pépinière ? 

Au moment du semis, le sol doit être très meuble, 
bien aéré et net de mauvaises herbes ; il a dû recevoir 
un ou deux labours de trente centimètres de profon- 
deur et à deux mois d'intervalle. On a eu soin d'en- 
lever les pierres et les racines et de bien ameublir la 
surface par un bon coup de râteau. Le sol est disposé 
en planches d'une longueur variable, d'une largeur 
d'un mètre environ et séparées les unes des autres 
par un sentier de o'^ôo de large permettant de donner 
les soins. 

A quelle distance doit-on placer les graines dans la 
pépinière? 

A huit centimètres en tous sens les unes des 
autres. Si les jeunes plants devaient séjourner plus de 
six mois en pépinière, il faudrait augmenter les dis- 
tances de deux ou trc>is centimètres. 
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Pourquoi ? 

Parce que le nombre et le développement des 
racines seraient tels, que le petit espace existant entre 
deux plants ne suffirait pas à les loger ; elles s'enche- 
vêtreraient et la croissance des arbustes serait retardée. 
De plus, Tarrachage serait difficile. 

A quelle profondeur doiUon enfouir les graines ? 

La profondeur la plus convenable est trois cen- 
timètres environ. 

Commeyit procède-t-on pour observer toutes ces indi- 
cations ? 

On se sert d'un cordeau que l'on pose à quatre 
centimètres du bord de la planche et sur la ligne 
marquée par ce cordeau, on fait avec le doigt ou avec 
un petit plantoir, et à huit centimètres les uns des 
autres, des trous ayant la profondeur indiquée et l'on 
introduit, délicatement, dans chacun, une graine 
germée, la radicule la première évidemment. On 
recouvre ensuite avec un peu de terre fine ou préféra- 
blement avec du terreau. Une ligne étant tracée, on 
porte le cordeau à huit centimètres plus loin et l'on 
continue jusqu'à ce que la planche soit terminée. On 
recouvre alors le tout d'un bon paillis. 

Qu'est-ce qu'un paillis ? 

Un paillis est une petite couche de quelques cen- 
timètres d'épaisseur, d'une matière végétale, que 
Ton applique sur les planches aussitôt le semis 
terminé. 
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Quelle est son utilité ? 

L'évaporation par le soleil est moins grande; le 
sol se refroidit moins vite pendant les nuits plus ou 
moins froides ; enfin, sans un paillis, il se formerait, 
par les arrosages successifs et le dessèchement causé 
par le soleil, une croûte très résistante que la faible 
tigelle romprait avec beaucoup de difficultés. 

Quelle matière emploie-t-on pour faire ces paillis ? 

Du fumier à demi décomposé et très divisé est ce 
qu'il y a de mieux. On pourrait employer du terreau 
peu décomposé, de la paille hachée très menue ou des 
herbes desséchées et très divisées. 

Comment applique-t-on ce paillis ? 

Il suffît simplement de répandre sur les planches, 
en couche de deux à trois centimètres d'épaisseur, une 
des matières précédemment citées. 

Les arrosages doivent-ils être fréquents ? 

Aussitôt le semis terminé et le paillis posé, il faut 
arroser copieusement et continuer ainsi deux fois par 
jour. 

A quel moment de la journée doit-on arroser? 

Le matin et le soir, car à ce moment, la tempé- 
rature du sol est très peu supérieure à celle de Teau, 
tandis que si Tarrosage était opéré à midi par exemple, 
la plante, déjà réchauff'ée par le soleil, serait saisie 
par Teau plus ou moins froide et sa croissance en 
serait retardée. 
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Quelle eau doit-on employ^er ? 

On doit employer une eau dont la température 
se rapproche le plus possible de celle du sol, aérée, et 
ne contenant pas de principes nuisibles au Thé. 

Ceau de source est-elle bonne ? 

Elle est trop froide et trop privée d'air. 

Celle ayant couru longtemps dans les bois, sur 
les feuilles est également mauvaise, car elle contient des 
principes astringents. 

Où peut-on trouver de la bonne eau pour l'arrosage? 

L'eau de ruisseau est excellente; elle serait encore 
meilleure si on pouvait l'exposer au soleil, dans des 
réservoirs, pendant un certain temps, et y mélanger 
un peu de purin. L'eau de mare ou d'étang convient 
bien aussi. 

Au bout de combien de temps la jeune plante lève- 
t-elle? 

Au bout de douze à quinze jours environ. 

N'est-il pas utile de la préserver des rayons du soleil? 
Cela est indispensable. 

Par quel moyen y arrive-t-on ? 

Par l'emploi de paillassons que l'on suspend, à 
o'"90 au-dessus de chaque planche, à l'aide d'une 
petite charpente en bois. Us doivent être posés 
quelques jours avant la levée des Thés. 
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Ces paillassons doivent-ils abriter longtemps le Thé? 

Pendant cinq ou six jours, on ne les enlève pas 
du tout, mais dans la suite, on découvre matin et soir 
pendant un temps qui augmente progressivement avec 
la croissance de la plante. Au bout de trois semaines, 
on découvre tout-à-fait; au lieu de paillassons, on peut 
encore employer des branchages feuillus quelconques 
que Ton pique entre les graines. La lumière pénètre 
jusqu'aux plantes, et l'air circule assez facilement. Il 
y a même économie de main-d'œuvre car il n'y a pas 
à découvrir et couvrir matin et soir ; le Thé s'habitue 
aux rayons solaires, au fur et à mesure qu'il se déve- 
loppe, et finalement il n'y a plus qu'à enlever les 
branches. 

Que se passerait-il si l'on ne découvrait pas progrès- 
sivement ? 

Le Thé ne s'habituerait pas aux rayons solaires, 
s'étiolerait sous les paillassons et serait complètement 
grillé le jour ou l'on enlèverait les couvertures. 

Y a-t'il d'autres soins à donner pendant le courant 
de la végétation ? 

Il faut arroser souvent comme nous l'avons dit 
précédemment, de plus, il faut biner et sarcler chaque 
fois que le besoin s'en fait sentir, tous les quinze jours 
environ.. On bine le côté des planches et les sentiers à 
la binette ou raclette et l'intervalle compris entre les 
plants à la main ou avec une petite palette en bois. On 
ne doit jamais biner entre les plants avec des ?nstru- 
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ments en fer qui les blessent et les empêchent de se 
développer normalement. 

Au bout de combien de temps le Jeune plant est-il bon 
à mettre en place ? 

S'il a reçu tous les soins précédemment indiqués, 
il est bon à mettre en place après le cinquième mois 
de pépinière. 

Quelle superficie doit-on donner à sa pépinière quand 
on veut planter cent hectares de Thé? 

Nous dirons plus loin, au chapitre plantation, 
que Ton met environ neuf mille pieds de Thé par hec- 
tare ; or, d'après les distances indiquées précédem- 
ment, nous voyons qu'un mètre carré de planches 
contient i6o pieds de Thé. Cela donne une superficie 
d'environ six mille mètres carrés de planches. En 
tenant compte des sentiers, on peut admettre qu'il 
faut un hectare de pépinière pour planter cent hectares 
de Thé. 
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CHAPITRE VII 

MISE EN PLACE 

Qu'appelle-t'On mise en place? 

On appelle mise en place l'opération qui consiste 
à transporteries plants à la place qu'ils doivent occu- 
per définitivement. 

A quelle époque de l'année doit s'effectuer la mise en 
place ? 

Au début de la période des grandes pluies de 
telle sorte que la reprise soit assurée au moment de la 
saison sèche. 

Qu' arriverait-il si Von plantait trop tard ? 

Les jeunes plants n'auraient pas le temps de s'en- 
raciner avant les temps chauds et seraient grillés aux 
premiers rayons de soleil. D'où perte de temps et une 
année de retard dans la production. 

Peut-on mettre en place à d'autres époques ? 

Oui, si Ton peut arroser ou irriguer, mais il est 
préférable de planter avant les pluies plutôt qu'à la fin 
de la saison humide, car en ce dernier cas, les jeunes 
Thés entreraient en repos malgré les arrosages. Ces 
derniers seraient alors plus pernicieux qu'utiles. 
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Pourquoi ? 

Parce qu'a la i\n des pluies, les plantes en général 
entrent en repos; la saison sèche jouant dans les pays 
tropicaux le voie de Thiver chez nous. La plante 
enlevée de la pépinière en pleine croissance et mise 
en place tardivement n'a pas le temps de prendre racine 
avant la sécheresse et les arrosages lui sont nuisibles 
à cause du mauvais état de ses racines. 

Quelle prépai^ation faiUon subir au sol avant la mise 
en place. 

En général, le terrain que l'on veut planter se 
trouve à l'état de jungle ou forêt vierge, ou encore à 
rétat d*herbage. Nons allons considérer les deux cas 
successivement. 



I^ FORKT VIERCiK. 

Quelle est la première opération à entreprendre ? 
C'est le débroussaillement ou déboisement. 

Qu est-ce que le débroussaillement ou déboisement ? 

C'est l'opération qui consiste à débarrasser le sol 
de toutes les broussailles et de tous les arbres qu'il 
porte. 

A quelle époque doit-on faire cette opération ? 
Pendant la saison sèche. 
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Comment Vexécute-Uon ? 

De la façon suivante : toutes les broussailles, de 
même que les arbres n'ayant pas plus de dix centi- 
mètres de diamètre sont coupés à la surface du sol ou 
préférablement arrachés; les arbres ayant un dia- 
mètre plus considérable sont coupés à un mètre du 
sol (fig. 3). 

Pourquoi les gros arbres ne sont-ils pas arrachés ? 

Cela nécessiterait une main-d'œuvre trop consi- 
dérable et trop coûteuse. 

Qu'est-ce que ces troncs deviennent dans la suite ? 

Ils meurent et se décomposent peu à peu, four- 
nissant ainsi une sorte de terreau servant à la nour- 
riture du Thé. 

Ces troncs d'arbres ne tiennent-ils pas beaucoup de 
place ? 

Oui, mais le terrain ne manque généralement pas 
dans les pays où Ton entreprend la culture du Thé. 

Que fait-on des branchages provenant des broussailles 
et des arbres ? 

Le bois dont on peut tirer parti est mis de côté; 
on laisse le reste se dessécher au soleil, et quand cette 
dessication est complète, on choisit un jour de vent 
et on y met le feu du côté où il souffle. 

Quel est le résultat de cette pratique ? 

L'on e^t débarrassé d'une matiçre dpnt on n'au- 
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rait su que faire, les graines des mauvaises plantes 
ainsi que les œufs et larves des insectes, qui pourraient 
nuire, plus tard, au Thé, se trouvent détruits ; les 
tronçons des gros arbres restés sur le terrain sont 
plus ou moins brûlés et n'ont plus de tendances à 
repousser; enfin, les cendres répandues sur le sol, 
constituent un excellent engrais dont les principes 
sont immédiatement assimilables. 

Quelle préparation, proprement dite, fait-on ensuite 
subir au sol ? 

On lui fait subir un labour dans le but de détruire 
toutes les plantes herbacées et d'arracher les racines 
superficielles. 

Comment opère-t-on ce labour ? 

A la houe; ce n'est qu'une sorte d'écobuage, 
c'est-à-dire que la couche de terre (environ dix centi- 
mètres d'épaisseur) occupée par les racines des plantes 
est retournée et laissée ainsi exposée aux rayons du 
soleil. Au bout de huit à quinze jours, le tout est des- 
séché; on remue alors, avec la houe, toutes ces mottes 
pour détacher la terre des racines; ces dernières sont 
ramassées, mises en tas et brûlées. Dans la suite, il 
faut, jusqu'au moment de la plantation, donner de 
temps en temps de forts binages pour détruire les 
mauvaises herbes et les rejetons que donnent les 
racines. 
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2^ TERRAIN COUVERT d'hERBAGES. 

Comment traite-l-on ce deuxième terrain ? 

On lui fait subir la même préparation qu'à un 
terrain de forêt vierge déboisé. 

Si le sol est en pente, la terre fine ne sera-t-elle pas 
entraînée dans la vallée? 

En effet, les pluies battantes qui ont lieu dans 
les pays tropicaux entraînent la terre souvent remuée 
par les binages. 

Comment peut-on obvier à cela? 

En creusant sur le flanc des coteaux des rigoles 
que Ton dirige dans un sens presque perpendiculaire 
à la pente et qui recueillent, ainsi, l'eau avant qu'elle 
ait pu prendre une vitesse suffisante pour entraîner 
la terre meuble. 

Quelles sont les dimensions de ces rigoles et quelles 
distances les séparent ? 

Ces rigoles doivent avoir 40 centimètres de lar- 
geur et autant de profondeur et être séparées par une 
distance de huit à dix mètres, suivant la rapidité de 
la pente. 

Doit-on laisser sa plantation d'un seul tenant ou la 
diviser en plusieurs champs ? 

Il faut diviser*, à l'aide de sentiers, sa plantation 
en un certain nombre de champs (suivant la main- 
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d'œuvre dont on dispose), afin que la succession, 
dans les cueillettes, se fasse régulièrement et que Ton 
puisse achever, le soir, un champ commencé dans la 
journée. 

Quelle largeur doit-on donner aux sentiers ? 

Une largeur d'un mètre est suffisante ; elle permet 
à deux personnes de se croiser aisément. 
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CHAPITRE Vin 



ALIGNEMENT ET CONFECTION DES TROUS 



Quelles sont les distances à observer dans la plan- 
tation ? 

Les suivantes: o^^go dans le rang et 1^20 entre 
les rangs. 

Ne pourrait-on pas augmenter ou diminuer ces dis- 
tances ? 
Elles ne peuvent guère varier; en les augmentant, 
Ton risquerait de voir une partie de son terrain non 
occupée, d'où perte de surface et dépenses d'argent 
pour les binages d'un sol ne portant pas de plantes. 
Si Ton plantait à des distances inférieures à celles indi- 
quées, le Thé ne se développerait pas normalement; 
il y aurait difficulté pour la cueillette et la circulation 
entre les pieds de Thé serait presque impossible. 

Quelle direction doit-on donner aux rangs ? 

La direction nord-sud est la meilleure car dans 
la matinée le côté Est est exposé aux rayons solaires 
et dans la soirée le côté Ouest Test à son tour. 

Y a-t'il un moyen pratique et expéditif d'aligne- 
ment ? 

Le moyen le plus pratique et le plus expéditif est 
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de se servir d'une corde à nœuds distancés de o"^9o. 
Prenant pour base d'opération le côté du champ ou 
une ligne déjà tracée, les deux bouts de la corde 
sont portés à i'"2o de la base et, cette corde étant 
bien tendue, des ouvriers circulent le long et placent 
un piquet à Tendroit indiqué par chaque nœud. 

Quel système de plantation doit-on choisir ? 
La plantation en carré. 

Pourquoi? 

Parce que Tair et la lumière circulent plus faci- 
lement. 

Quelles dimensions doit-on donner aux trous devant 
recevoir les jeunes Thés? 

5o centimètres de profondeur et 40 de diamètre. 

A quel moment doil-on creuser les trous ? 

Un mois ou deux avant Tépoque de la plantation 
pour que la terre en provenant^ de même que celle 
formant les parois, puisse s'aérer. 

Comment opère-t-on le forage des trous? 

Pour creuser le trou, on emploie^ tant que cela 
est possible, une petite houe de o"^i5 de long et o™io 
de large; vers la fin, on se sert d'une barre de fer 
de o'"8o de long, ayant une spatule à son extrémité 
inférieure (Fig. 4). A l'aide de la spatule, on taille 
les parois à pic, tout en remuant la terre du fond du 
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trou, et Ton achève de nettoyer ce dernier avec la 
houe. 

Dans cette opération, il faut avoir bien 
soin de ne pas mélanger la terre provenant 
de la surface avec celle provenant du fond. 
Nous en dirons plus tard le motif. 

Ne serait-il pas préférable de piocher le 
terrain compris entre les trous? 

Oui, mais l'opération exige trop de 
main-d'œuvre. D'ailleurs, dans un sol vier- 
ge, la terre n'est pas tellement tassée que 
les racines du Thé n'y puissent pénétrer. 

A quelle époque s'effectue la mise en place ? 

Au début des pluies, c'est-à-dire en mai 
et juin, pour Ceyian, par exemple. 
Quand se fait le remplissage du trou ? 

Après une pluie et deux ou trois jours 
avant la plantation. 

. Comment se fait le remplissage? 

^ A l'aide d'une houe l'ouvrier fait tom- 

— ^^' ber au fond du trou la terre provenant de la 
Spilole^eœ^^^^^^ surface, puis il tasse fortement avec le 
Jefopigedei irous pied; ensuite, il ramène la terre provenant 
(Fig. 4) du fond, tasse encore à plusieurs reprises, 
et fait un petit monticule de terre, au sommet 
duquel il plante un piquet qui indiquera aux ouvriers 
planteurs l'endroit exact du trou. 
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Pourquoi place-l-on la terre de la surface au fond du 
trou ? 

Parce que cette terre est plus meuble et mieux 
aérée; en outre, elle est plus riche en principes nutri- 
tifs et est, par conséquent, plus propre à recevoir les 
racines du plant. 
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CHAPITRE IX 



PLANTATION 

Comment arrache-t-on les plants de la pépinière ? 

L'on se sert d'une fourche à deux dents très 
larges et un peu cintrées; à l'aide du pied, Ton 
enfonce cette fourche à quelques centimètres de 
l'arbuste à arracher; Ton pèse sur le manche en 
faisant levier et l'on tire à la main le jeune Thé qui 
ne tient plus maintenant au sol que par quelques 
racines. 

Les plants sont-ils plantés tels qu'ils sortent de la 
pépinière ? 

Non, on leur fait subir un petit habillage. 

Qu entend-on par habillage ? 

Les racines avariées sont coupées, de même que 
le pivot, auquel on laisse une longueur de o"^i5 envi- 
ron; les racines latérales trop longues le sont aussi ; 
enfin, si le plant est trop fort, la tige subit le. sort 
des racines. 

Ne vaudrait-il pas mieux planter le jeune plant avec 
sa motte ? . ^ 

La reprise serait certainement plus assurée, mais 
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le transport des plants de la pépinière à la place 
qu'ils doivent occuper définitivement serait trop 
difficile. 

A quel moment de la journée doit-on planter? 

Le matin et le soir, autant que possible. H y a 
danger à planter pendant les heures chaudes de la 
journée. 

Y a-t-il danger à planter immédiatement après la 
pluie? 

Oui, caria terre est réduite à Tétat de mortier et 
en la tassant, on obtient des mottes qui durcissent au 
soleil et sont très difficilement pénétrées par les 
racines. Avant de planter, il faut donner à la terre le 
temps de se ressuyer. 

Comment fait-on V opération même de la plantation? 

A la place occupée par le piquet, sur le sommet 
du monticule, on enfonce le manche de la spatule 
dont nous avons parlé, puis on Tincline légèrement 
dans tous les sens de façon à agrandir l'ouverture du 
trou. Cela fait, on retire l'instrument, et on introduit 
la racine du plant en ayant bien soin de ne pas la 
recourber et de telle sorte que le collet de la plante 
soit un peu au-dessous du niveau du sol (fig. 5). On 
ramène un peu de terre dans le trou, on lasse avec 
le pied et on tire un peu sur le plant de façon à 
ramener son collet au niveau du sol. Cette dernière 
opération a en même temps l'avantage de redresser 
les racines. 
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Le tassement autour du plant est-il bien important ? 
Ce tassement est indispensable car si la terre 
n'était pas bien en contact des racines, le plant ne 
s'enracinerait pas. De plus, s'il existait des vides, 
il'eau de pluie y séjournerait et ferait pourrir les 
racines. C'est pour cela qu'aussitôt l'opération ter- 
minée, il faut, à quelques centimètres du plant, et 
dans la direction de la racine, introduire le manche 
de la spatule; le redressant ensuite, on fait pression 
contre la racine de l'arbuste, ce qui ferme ainsi tous 
les vides. 

Au total, on obtient, avec la spatule, le même 
résultat que les maraîchers avec le plantoir. 

Enfin, l'on remet le piquet pour bien montrer 
l'endroit occupé par le plant. 

Doit-on fumer quand on met en place? 
Cela ne se fait généralement pas. 

Le jeune Thé craint-il le soleil? 

Oui, aussi doit-on avoir soin, aussitôt la plantation 
terminée, de piquer deux ou trois feuilles de fou- 
gères ou des branches feuillues auprès de chaque 
plant. 

Dans la suite ^ le Thé naura-i-il pas besoin d'abri? 

Si, pendant tout le courant de sa végétation, les 
vents violents l'agitent, le déracinent plus ou moins 
et gênent sa bonne venue; un soleil trop chaud et un 
vent trop sec nuisent aussi à la bonne qualité des 
feuilles. 
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Que doit-on employer comme abri? 

Les arbres feuillus et toujours verts sont ce qu'il 
y a de préférable. 

Quelles sont les conditions que doit remplir un arbre 
pour être employé comme abri? 

Il est difficile d'indiquer Tarbre pouvant convenir 
à chaque contrée, mais on devra choisir une essence 
dont on peut facilement se procurer les semences, 
résistant assez bien aux grands vents, à racine pivo- 
tante, ne puisant pas sa nourriture dans la couche 
superficielle du sol, à tête en parasol et à feuillage peu 
dense, permettant la pénétration de la lumière et la 
libre circulation de Tair. 

A quel moment plante-t-on ces arbres? 
En même temps que le Thé. 

Quelles sont les distances à observer? 
De huit à dix mètres en tous sens. 

Comment se fait la plantation? 

Absolument comme celle du Thé. 
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CHAPITRE X 



REiPLACEiENT DES iANQUANTS 

A quelle époque remplace-t-on les manquants? 
Vers le milieu ou la fin de la saison pluvieuse. 

Comment en assure-t-on la reprise? 

En employant des jeunes Thés semés en tentes. 

Qu'est-ce qu'une tente? 

Une tente est une sorte de petit panier fait en brin- 
dilles entrelacées, en bambou ou même en feuilles. 

Comment met-on en tente ? 

Le panier est d'abord rempli de terre très fine que 
Ton tasse légèrement ; Ton fait ensuite, avec le doigt, 
un petit trou de trois à quatre centimètres de pro- 
fondeur et l'on y introduit une graine comme il a été 
dit au chapitre pépinière. Au lieu d'une graine, on 
pourrait encore mettre un jeune thé âgé d'un mois 
par exemple. 

Quels sont les soins à donner aux Thés en tente ? 

Toutes les tentes sont rassemblées et traitées 
comme la pépinière. 
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Comment met-on en place les Thés plantés en tentes? 

A la place occupée par le Thé à remplacer, on fait 
avec la main un trou suffisamment grand et Ton y 
introduit la tente en tenant compte de toutes les 
observations faites au chapitre plantation. Les pots de 
bambou devront être fendus s'ils ne Tont pas été au 
moment de la mise en tente. 

'N'y a-t-il pas inconvénient à mettre la tente dans le 
sol? 

En général non, car elle est faite de matières qui 
se décomposent facilement et ne nuisent pas ainsi au 
développement des racines. 



Digitized by 



Google 



49 — 



CHAPITRE XI 



SEilS OPÉRÉ DIRECTEMENT EN PLACE 



Qu entend-on par semer directement en place? 

C'est semer à la place même que les plantes doi- 
vent occuper. 

Comment sème-t-on directement en place? 

De la façon suivante : en remplissant les trous, 
au lieu de faire un monticule, on fait une cuvette et 
Ton y place trois graines en triangle. Si les trois don- 
nent des plants, deux de ces derniers sont arrachés. 

Quel temps doit-on choisir pour opérer? 
Un temps pluvieux est indispensable. 

Dans quel cas sème-t-on directement en place? 

Pour remplacer des manquants ou quand on n'a 
pu faire de pépinière à temps. On gagne ainsi un an. 

Ce système est-il recommandable ? 

Non, car les soins sont plus difficiles à apporter 
qu'en pépinière; on gaspille beaucoup de graines et 
les plants sont plus exposés aux animaux. 
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CHAPITRE XII 

SARCLAGE ET BINAGE DU THÉ 

Qu'est -ce que le sarclage? 

Cest une opération qui a pour but d'enlever à la 
main les mauvaises plantes, sans ameublir la surface 
du sol. 

Qu'est-ce que le binage ? 

C'est une opération dont le but principal est 
d'ameublir la surface du sol tout en détruisant les 
mauvaises plantes. 

Laquelle de ces deux opérations est préférable ? 

Le binage est préférable, mais il ne peut être 
appliqué partout. 

Pourquoi est-il préférable ? 

Parce que tout en remplaçant un sarclage, il 
ameublit la surface du sol, facilite la pénétration de 
Taîr et Tabsorbtion de la rosée. L'évaporation est aussi 
moins active. 

Pourquoi ne peut-il être appliqué partout ? 

Sur les pentes, il facilite l'entraînement de la 
terre ameublie. 
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Sur les pentes ne pratique-t-on que le sarclage ? 

L'opération que Ton pratique sur les pentes tient 
du binage fet du sarclage en ce sens qu'elle s'effectue 
à l'aide d'une petite palette en bois qui, tout en faci- 
litant l'arrachage des mauvaises plantes, remue légère- 
ment la surface du sol. 

Le binage doit-il être profond ? 

Non, car les racines du Thé seraient endom- 
magées. Ajoutons que dans beaucoup de cas l'on ne 
pratique que l'opération mixte précédemment citée. 

Lorsque le Thé est jeune ^peut-on opérer le binage sur 
des sols plats ? 

Oui car les racines du Thé n'occupent pas encore 
tout le terrain et il n'y a pas à craindre de les blesser. 
Les mauvaises plantes qui se développent en grande 
quantité au début sont aussi plus facilement détruites. 

Est-ce que les plantes croissant avec le Thé sont bien 
nuisibles ? 

Oui, car leurs racines empêchent le développe- 
ment de celles du Thé ; Tévaporation qui a lieu par 
leurs feuilles augmente la sécheresse du sol; enfin 
pour croître, elles absorbent des éléments nutritifs 
dont le Thé est privé. 

Doit-on sarcler souvent ? 

Au début il est utile de sarcler deux fois par mois. 
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Pourquoi ?. 

Parce que le sol est plein de racines qui donnent 
des rejetons et de mauvaises graines qui lèvent sous 
rinfluence des façons culturales. 

Dans la suite doit-ofi biner souvent ? 
Une fois par mois suffit. 

Pourquoi ? 

Parce que les pieds de Thé prenant de la force 
étouffent sous leur feuillage les quelques plantes qui 
y naissent encore. 

iVe serait-il pas plus avantageux de ne sarcler que 
tous les trois ou quatre mois ? 

Non, car dans ces pays de grandes pluies, les 
plantes végètent très vigoureusement de sorte qu'elles 
seraient, au bout de quatre mois, si fortes et en si 
grand nombre que leur destruction demanderait un 
temps certainement quatre fois plus long qu'un binage 
opéré chaque mois. De plus, beaucoup de ces plantes 
auraient porté graines et ensemencé le sol pour 
l'avenir. 

Que fait-on des mauvaises herbes provenant des sar- 
clages ? 

On les laisse dessécher au soleil et on les brûle 
ou l'on creuse dans le sol des trous dans lesquels on 
les enfouit. 



Digitized by 



Google 



- 53 - 

Est-ce que ces sarclages demandent beaucoup de sur- 
veillance ? 

Non car on les fait opérer à la tâche, c'est-à-dire 
que des ouvriers s'engagent, moyennant une certaine 
somme, à sarcler une certaine superficie et à passer 
une fois par mois dans chaque endroit. 

A combien reviennent ces sarclages ? 

On ne peut fixer le prix pour toutes les contrées 
en général, cela dépend beaucup du prix de la main- 
d'œuvre. Pour Ceylan, par exemple, la dépense est 
comprise entre 8 et 12 francs par hectare pendant les 
premiers mois qui suivent la plantation ; plus tard 
elle descend à 4 fr. 5o et même à 3 francs par hectare. 
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CHAPITRE XIII 

TAILLE 

Çuel est le but de la taille? 

Le but de la taille est d'augmenter la récolte 
et de faciliter la cueillette des feuilles. 

Comment la taille augmente-t-elle la récolte? 

En faisant naître un grand nombre de jeunes 
branches et par là un grand nombre de feuilles jeunes 
et tendres, les seules qui soient employées dans la 
fabrication du thé. 

Comment la taille facilite-t-elle la cueillette des 
feuilles ? 

En maintenant le pied de Thé à une faible hau- 
teur, telle que les femmes et les enfants puissent y 
atteindre aisément. 

Est-ce que tous les pieds de Thé sont soumis à la taille? 

Nous avons vu que les pieds porte-graines seuls 
ne sont pas taillés. 

Première taille. 

A quel âge a lieu la preinière taille ? 
Généralement à l'âge de i8 mois. 
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Taille-t-on partout cet arbuste à cet âge? 

Oai dans les terres basses où le développement 
est rapide, mais on peut attendre deux ans dans les 
terres hautes où la végétation est moins active. 

Comment opère-t-on cette taille? 

La première taille consiste à rabattre Tarbre 
alors haut de i mètre à i"™3o à une hauteur de o"'3o à 
0,35 du sol par une section en biseau (fig. 6). 




PREMIÈRE TAILLE (fig. ()), 



Pourquoi doit-on faire une 
section en biseau? 

Pour empêcher, à la 
surface de la coupe, le 
séjour de l'eau de pluie 
qui aurait pour résultat de 
faire pourir le bois et d'at- 
teindre peut-être l'œil le 
plus rapproché de l'extré- 
mité. 

De quel instrument se sert- 
on? 

D'une forte serpett?. 

Ne pourrait-on pas em- 
ployer un sécateur? 

On ne ferait pas beau- 
coup plus de travail et la 
section de ce bois, qui se 
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laisse assez difficilement couper, serait moins nette, 
d'où pénétration de Teau et, conséquemment, de 
la pourriture. 

Quel est le résultat de cette taille ? 

L'arbuste devient plus trapu, plus fort; il donne 
naissance à un certain nombre de branches latérales 
qui augmenteront plus tard la production foliacée. 

Deuxième taille. 

Quand fait-on la deuxième taille ? 

Environ deux ans après la première, c'est-à-dire 
lorsque l'arbuste est âgé de trois'ans à trois ans et 
demi. 

Comment fait-on la deuxième taille? 

Elle consiste à couper toutes les branches à une 
hauteur de o"^5o environ au-dessus du sol en ayant 
soin de conserver le plus possible de branches laté- 
rales pour les raisons indiquées précédemment et 
pour arriver à couvrir l'espace compris entre les 
plants. 

Ne peut-on pas rendre le développement des branches 
latérales plus considérable pour arriver au but que 
Von se propose? 

Si, en taillant les branches du centre quelques 
Centimètres plus bas que celles du pourtour; la sur- 
face ainsi obtenue offre la forme d'une coupe très 



Digitized by 



Google 



-57 - 

évasée. Le résultat de cette forme est de fatiguer les 
branches du milieu et de porter la sève dans celles 
do l'extérieur (fîg. 7). 




DEUXIÈME TAILLE (fll^. 7). 

Troisil'me taille. 

Combien de temps laisse-t-on écouler entre la deuxième 
et la troisième taille ? 

Deux ans et demi à trois ans ; cela dépend des 
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contrées. Dans les régions basses, on taille plus sou- 
vent que dans les régions élevées ; c'est au planteur 
à reconnaître le moment opportun. 

Comment reconnaît-on qu'il est temps de tailler? 

Il est temps de pratiquer la taille lorsque les 
feuilles deviennent plus petites et en moins grande 
quantité ; les jeunes bourgeons se lignifient prompte- 
ment sans beaucoup s'allonger, de sorte que les 
rameaux semblent prendre naissance à des distances 
très rapprochées; enfin, la récolte est beaucoup moins 
abondante. 

Comment s'opère la troisième taille? 

Toutes les branches sont sectionnées à un niveau 
de six à huit centimètres plus élevé que celui de la 
taille précédente. Les branches du pourtour qui s'écar- 
tent plus ou moins horizontalement sont souvent 
coupées à 12 ou 1 5 centimètres de leur base ou même 
ne le sont pas du tout. 

Que fait-on des petites brindilles que Von rencontre à 
l'intérieur de l'arbuste ? 

Elles sont coupées à leur naissance dans le but 
de faciliter la pénétration de l'air et de la lumière. 

Doit-on laisser filer plusieurs grosses branches dans la 
même direction ? 

Si elles arrivent à se gêner, Tune des deux, la 
plus mal placée est enlevée à l'aide de la scie à main. 
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L'ouvrier enlève aussi les branches mortes et les 
onglets provenant de la taille précédente car ce sont 
autant de portes par lesquelles peut entrer la pour- 
riture. 

Si l'intersection de deux branches est dans le plan où 
s'opère la taille^ à quel point exact doit-on prati- 
quer la section ? 

Au-dessus ou au-dessous ; on ne doit jamais 

couper à l'intersection des deux branches pour les 




(fig. 8). MONTRANT LA MANIERE DE FAIRE LES COUPES. 

motifs indiqués plus haut (fig. 8). Ajoutons cependant 
que les ouvriers n'observent pas toujours cette recom- 
mandation. Les coupes i et 2 sont bonnes: la coupe 3 
est mauvaise. 

Quel est le moment de Vannée le plus favorable pour 
faire la taille ? 
La période sèche (février et mars pour Ceylan) 
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est la plus favorable, mais le besoin de tailler se fait 
souvent sentir à d'autres époques et Ton peut dire 
qu'elle a lieu toute Tannée. 

Est-ce que la taille varie dans la suite? 

Pendant de longues années, elle se pratique 
comme la troisième taille, cependant, après plusieurs 
de ces opérations, la hauteur de l'arbre devient telle 
que la récolte est très difficile; il faut alors rabattre, 
brusquement, à o "^ 70, et l'on continue comme pré- 
cédemment. 

A combien revient la taille? 

Cela dépend beaucoup du prix de la main-d'œuvre 
dans le pays considéré. Un ouvrier peut tailler dans 
sa journée i5o à 200 pieds de Thés adultes; il peut 
arriver à 35o et même 400 en jeunes Thés. 

Que fait-on du bois provenant de la taille ? 

Il reste généralement entre les pieds de Thés où sa 
décomposition ajoute à, la fertilité du sol. Quelques 
planteurs l'enfouissent dans le sol comme il sera dit 
au chapitre fumure. Cette pratique n'est pas mauvaise. 

JSe serait-il pas préférable de le brûler ? 

Ce serait un moyen radical de détruire lesgêrmès 
des maladies ainsi que les œufs et larves d'insectes 
nuisibles au Thé. 
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TRXNSPORT DU FL'MIER DANS LES PLANTATIONS DE GEYI AN. 



(fig- 9). 
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CHAPITRE XIV 

FUMURE DU THÉ 

Quel est le but de la fumure ? 

C'est de remplacer les principes nutritifs qui ont 
été enlevés par les récoltes successives et maintenir 
ainsi la fertilité constante ou d'apporter sur un sol les 
éléments qui y font défaut. 

Quand doit-on fumer le Thé ? 

Après la première ou la seconde récolte si ce sol 
est en culture depuis longtemps. Si, au contraire, le 
sol était vierge au moment de la plantation, on peut 
récolter pendant cinq ou six ans sans apporter 
d'engrais. Certains planteurs n'apportent même jamais 
rien au sol. 

Quels sont les engrais employées pour le Thé ? 

Le fumier de ferme et les engrais commerciaux. 

Lequel de ces deux engrais doit-on préférer ? 

Le fumier a l'avantage d'apporter au sol les 
matières organiques qui peuvent manquer au bout 
d'un certain temps, mais son transport est difficile et 
il ne permet pas de régler la quantité des principes 
utiles suivant les besoins du sol et de la plante. Nous 
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pensons que si Ton pouvait appliquer un mélange en 
proportions convenables de fumier et d'engrais com- 
merciaux, ou alterner leur emploi, cela aurait la plus 
heureuse influence. 

Où doit-on appliquer les fumiers de ferme ? 

S'ils sont froids et très décomposés, on doit les 
appliquer sur des sols légers, secs et peu consistants; 
s'ils sont chauds et pailleux, il sera préférable de les 
mettre sur des sols argileux, compacts, froids. Disons 
qu'en général, dans les plantations, ils sont en très 
petite quantité et appliqués de préférence sur les ter- 
rains situés près de la ferme. 

Quelle est la quantité appliquée à chaque pied ? 
De quatre à cinq kilogrammes "environ. 

Applique-t-on cette fumure en couverture ou l'en 
fouit'On dan le sol? 

On l'enfouit toujours dans le sol. 

Pourquoi ? 

Pour qu'il ne soit ni lavé, ni entraîné par les 
pluies. 

Comment opère-t-on ? 

Des ouvriers munis de houes creusent entre les 
plants, et dans la ligne, des trous ayant 40 centimètres 
de profondeur, autant de lâfgèur et 60 centimètres 
de lohgueur^ eette dernière dimension étant perpéh- 
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diculaire à la direction du rang. De cette façon, les 
racines rencontrées par la houe sont déplacées, mais 
non coupées. Une certaine quantité de rameaux pro- 
venant de la taille est disposée dans le fond du trou 
et bien tassée; par dessus, l'on met le fumier, Ton 
tassa et Ton recouvre enfin d'un petit monticule de 
terre. 

Quels engrais commerciaux emploie-t-on ? 

Ce sont des mélanges, en proportions variables, 
de poudre d'os, d'engrais poisson et de tourteau de 
ricin ou de coprah. 

Dans quelles proportions est fait un mélange conve- 
nable ? 

Beaucoup d'Anglais emploient le mélange suivant 
en poids : 

Poudre d'os 4 

Engrais poisson 3 

Tourteau de coprah i3 

Quelle quantité met-on â chaque pied ? 
125 grammes environ. 

Comment opère-t-on ? 

Des trous, en tout semblables à ceux précédem- 
ment cités, sont creusés entre les plants et remplis à 
demi de terre fine; une femme dépose dans chacun 
la quantité indiquée et un mélange intime de la terre 
et de l'engrais est fait. Enfin, on recouvre de terre. Si 
l'on a à enfouir en même temps des branchages de 
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Thé, cela se fait comme nous Pavons indiqué pour le 
fumier. 

A combien revient cette fumure ? 

A un prix compris entre 120 et i5o francs par 
hectare. 

A quel moment fume-t'On généralement ? 

Après la taille, car les opérations sont plus faciles 
à exécuter. 

Doit-on fumer souvent ? 

Environ tous les cinq ans, c'est-à-dire que Ton 
applique de Tengrais toutes les deux tailles. 

Certains planteurs admettent que la potasse donne 
au Thé le parfum. Il serait donc utile de fournir au 
sol cet élément en ajoutant au mélange précédemment 
indiqué une certaine quantité de cendres de bois. 
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CUEILLETTE DES FEUILLES (fig, lO). 
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CHAPITRE XV 

CUEILLETTE DES FEUILLES 

A quel âge le jeune Thé commence-il à produire ? 

Entre trois et quatre ans, un peu avant la seconde 
taille. 

N'est'il pas préférable d'attendre quatre ans ? 

Oui, cela n'en vaudrait que mieux, et dans la suite, 
Ton gagnerait certainementplus que Ton aurait perdu 
à attendre. 

A quel moment de Vannée opére-t-on la cueillette ? 
Elle a lieu pendant toute Tannée. 

Quel laps de temps laisse-t-on écouler entre deux cueil- 
lettes successives ? 

Cela dépend de la saison et de l'altitude : dans les 
terres basses, il faut passer sur le même champ, tous 
les huit jours environ ; dans les lieux élevés, une fois 
tous les neuf ou dix jours suffit. Pendant les temps secs, 
il est même suffisant de cueillir tous les onze jours. 

A quel moment de Vannée la récolte est-elle le plus 
abondante ? 

Pendant les mois chauds et moyennement 
pluvieux. 
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Quand est-elle le moins abondante ? 

Quand la température baisse ou que les pluies 
sont trop copieuses. Elle est encore moins abon- 
dante pendant les temps trop secs. 

A quels ouvriers confie-t-on la cueillette des feuilles ? 

Ce sont surtout les femmes et les enfants qui sont 
chargés de ce travail car ils ont la main- plus agile et 
s'en acquittent généralement mieux que les hommes 
auxquels on confie des travaux plus durs. 

Est'Ce que cette opération nécessite V emploi de beau- 
coup d'ouvriers? 

Les deux tiers des ouvriers employés sur une 
plantation sont occupés à la cueillette des feuilles. 

Pour mieux nous reconnaître dans la suite des 
opérations nous allons considérer un champ venant 
d'être taillé et nous commencerons par la première 
cueillette qui a lieu après la taille. 

Combien de temps après la taille fait-on la première 
cueillette ? 

Deux mois environ. Les Anglais appellent cette 
première cueillette le Taping (cela signifie formation 
de l'arbre). C'est en effet une formation. On conçoit, 
en effet, qu'après la taille, les bourgeons ne poussent 
pas tous également; les uns sont courts, d'autres sont 
lo.igs; si à chacun on retranchait le même nombre 
de feuilles, dans la suite les petits resteraient toujours 
moins longs que les autres et seraient cachés dans 
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rintérieur de l'arbuste. Ils échapperaient donc à la 
cueillette. L'opération du taping a pour but de con- 
server l'extrémité des jeunes bourgeons toujours sur 
le même plan et de rendre, par là, la récolte plus facile 
et plus abondante. 




TAPING (fig. II). 

Comment fait'On le taping ou première cueillette? 

Les femmes qui en sont chargées sont munies 
d'un petit bois de 12 centimètres de longueur à l'aide 
duquel elles déterminent un point d'un plan horizontal 
situé à 12 centimètres au-dessus delà surface tabulaire 
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qu'a établie la taille (fig. ii). Tous les rameaux sont 
coupés dans ce plan, excepté ceux de l'extérieur dont 
le rôle est de maintenir la vigueur du pied et de 
l'accroître en surface horizontale. Le bourgeon ter- 
minal et les feuilles i et 2 de chaque rameau sont 
mises dans le panier et seront employées à la fabri- 
cation du thé. Le rameau de droite de la fig. (11) 
porte les feuilles 4 et 5 entre la troisième feuille et le 
plan précédemment indiqué; ces feuilles étant trop 
dures sont rejetées. 

Quefait'On des bourgeons du centre qui n^ atteignent 
pas le plan indiqué? 

On les laisse intacts jusqu'à l'opération suivante 
ou la deuxième; on ne les coupe que lorsqu'ils ont 
au moins trois feuilles au-dessus du plan. 

Après combien de temps le pied est-il complètement 
formé ? 

Après trois cueillettes, c'est-à-dire un mois envi- 
ron. L'opération est alors plus régulière et prend chez 
les Anglais le nom de Plucking. 

Qu'advient'il lorsque les bourgeons ont été ainsi 
coupés? 

Le bourgeon situé à l'aisselle de la dernière 
feuille non enlevée, sur chaque rameau, se développe 
et donne naissance à une nouvelle pousse. 

Quand est-il temps de pratiquer la cueillette sur ces 
nouveaux bourgeons? 
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(Fig. 12) 



Lorsqu'au dessus de la pré- 
feuille existent trois autres 
feuilles et le bourgeon termi- 
nal. 

Qu'est-ce que la préfeuille ? 

Cest la première feuille à 
la base du bourgeon ; les An- 
glais rappellent fish-leaf 
(feuille poisson). 



Quelles feuilles cueille-t-on ? 

Le bourgeon terminal (fig. 12) et les feuilles i 
et 2 sont cueillies et il reste sur le rameau la feuille 3 
et la préfeuille. 

Q'arrive-t'il si l'on passe trop tard sur un champ prêt 
pour la cueillette? 

Le bourgeon terminal a eu le temps de déve- 
lopper une nouvelle 
feuille et, après !a 
cueillette, il en reste 
encore deux sur le 
rameau (fig. i3j. La 
feuille 3 doit être re- 
jetée avec la partie du 
rameau qui la porte. 
Si la feuille 2 com- 
mence à durcir, on 
supprime avec Tongle 
la moitié inférieure (Fig. i3}. 
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pour ne conserver que l'autre 
moitié. 

Que fait-on des bourgeons 
n'ayant pas trois feuilles déve- 
loppées au-dessus de la pré- 
feuille ? 

Ils sont trop jeunes; on les 
\ ïg- HA conserve pour l'opération sui- 

vante. 
Parfois, Ton rencontre des rameaux n'ayant pas 
de bourgeon terminal, mais seulement plusieurs 
feuilles au-dessus de la préfeuille; on les appelle 
rameaux stériles, car ils ne peuvent plus s'allonger. 

Comment traite-t-on les rameaux stériles ? 

La feuille la plus élevée n'étant généralement 
pas trop dure, est mise dans le panier; les autres sont 
rejetées, moins la préfeuille et la feuille qui vient 
directement au-dessus (fîg. 14). 

La cueillette se résume donc à ceci : cueillir sur 
chaque rameau deux feuilles et le bourgeon terminal 
et conserver la préfeuille et celle située imonédiatement 
au-dessus; enfin, traiter, comme il a été dit, le bour- 
geon stérile. 

N'y a-t-il pas certains rameaux qui s'allongent trop 
et rendent la surface de cueillette irrégulière? 

Cela arrive; en ce cas, on les ramène au niveau 
des autres. 
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Que fait-on des graines et des fleurs rencontrées sur 
les pieds producteurs de feuilles ? 

On les enlève. 

Pourquoi? 

Elles se développent au détriment des feuilles. 

Est-ce que la surveillance de la cueillette des feuilles 
est facile ? 

Elle est facile en ce sens que, par un petit examen 
du rang ou des feuilles contenues dans le panier, on 
peut s'apercevoir des fautes commises. 

Pourrait-on donner ce travail à la tâche ? 

Non, car l'ouvrier ne le soignerait pas assez et 
compromettrait la récolte pour l'avenir. 

Quel poids de feuilles fraîches un ouvrier peut-il 
récolter par jour ? 

Si le Thé est jeune, il n'en récoltera pas plus de 
3 à 4 kilogrammes, car le terrain à parcourir est plus 
considérable; si le Thé a, au contraire, 7 ou 8 ans, 
l'ouvrier peut aller à 7 et même 9 kilogramrnes par 
jour. 

Comment oblige-t-on les ouvriers à bien employer 
leur temps? 

En exigeant d'eux un certain nombre de kilo- 
grammes de feuilles par jour. Le planteur fixe un 
poids raisonnable: 6 à 7 kilogrammes, par exemple, 
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que les ouvriers peuvent facilement atteindre. A 
1 1 heures du matin et le soir à 4 heures, les feuilles 
sont pesées et, si l'ouvrier n'a pas la quantité exigée, 
on ne lui paye qu'une demi-journée. 

Que fait-on des feuilles récoltées? 

Elles sont mises dans des paniers ou dans des 
sacs pouvant en contenir 5o kilogrammes et portées 
à la factorerie. 

A combien revient la cueillette des feuilles ? 

Cela dépend du prix de la main-d'œuvre. A 
Ceylan, la cueillette d'un kilogramme de feuilles 
vertes varie entre 6 et 8 centimes, selon que le thé est 
vieux ou jeune. 

Quel est le rendement des feuilles vertes en Thé 
fabriqué ? 

On admet qu'il faut 4 kilogrammes de feuilles 
vertes pour faire un kilogramme de Thé. Le prix de la 
cueillette d'un kilogramme de Thé fabriqué oscille 
donc entre 24 et 32 centimes. 

Quelle quantité de Thé fabriqué peut donner un 
hectare ? 

Environ les quantités suivantes: 

3^ année i5o kilogrammes 

4^ — 3i5 — 

5"" — 5oo ~ 

6^ — de 750 à 900 — 
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La sixième année est une année moyenne. 

Nous avons vu des Thés âgés de 8 à 9 ans 
plantés dans d'excellents terrains, donner jusqu'à 
i,25o kilogrammes de Thé par an. 
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CHAPITRE XVI 



FLÉTRISSURE DES FEUILLES 



Qu'est-ce que- la flétrissure ? 

C'est une opération qui a pour but de faire subir 
à la feuille, récemment cueillie, un certain degré de 
dessication, que nous définirons plus tard, et qui la 
rend propre au second traitement: le roulage, (fig. i5}. 

Où s'opère la flétrissure ? 

Dans les greniers à flétrir. 

QHi sont placés ces greniers ? 

Généralement sur la galerie des machines. 

Pourquoi? 

Cette disposition permet d'y amener facilement 
Tair chaud venant des étuves et de restreindre ainsi 
la durée de flétrissure pendant les temps pluvieux. 

Quelles sont les conditions que doit réunir un bon 
grenier ? 

Il doit être spacieux, bien aéré et bien éclairé par 
de nombreuses fenêtres. 
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Quelle doit être son exposition ? 

Les deux plus grandes faces doivent être expo- 
sées à l'est et à l'ouest. 

Pourquoi ? 

Parce qu'ainsi, le soleil ne frappe jamais directe- 
ment les feuilles placées auprès des fenêtres, ce qui 
est mauvais car la flétrissure doit se faire à l'ombre. 

Pourquoi ne doit-on pas flétrir les feuilles au soleil? 

Au lieu de devenir douces et souples, elles grille- 
raient, deviendraient cassantes et se briseraient pen- 
dant le roulage. 

Un courant d'air est-il utile pour la flétrissure ? 
Il est indispensable. 

Comment Vétablit-on ? 

En ouvrant plus ou moins les fenêtres, et en 
installant, dans les greniers, des ventilateurs qui 
tirent l'air chaud venant des étuves et l'expulsent au 
dehors après l'avoir fait servir à la flétrissure. Ajoutons 
que dans quelques factoreries de second ordre, il n'y a 
pas de ventilateur, ce qui augmente considérablement 
la durée de flétrissure des feuilles. 

A quelle température se maintient ainsi le grenier? 

A une température variant entre 20 et 24 degrés. 
Selon l'avis des planteurs, un air sec et froid serait 
préférable à l'air chaud et plus ou moins humide qui 
vient des étuves. 
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Dans les greniers, où place-t-on les feuilles pour la 
flétrissure ? 

Sur les toiles à flétrir. 

Comment sont disposées les toiles à flétrir ? 

Les toiles sont disposées par séries de 12 a 16, 




TOILE A FLÉTPIR (fig. l6). 



superposées ; (parfois deux séries sont adossées Tune à 
Fautre) et légèrement inclinées (fig. 16) dans le but 
de faciliter Tépandage des feuilles. Il 
est aussi plus facile de les faire tomber 
sur le plancher quand la flétrissure 
estterminée et le courant d'air établi les 
frappe plus directement. Les extrémi- 
tés de chaque toile sont fixées sur deux 
tringles de bois reposant sur les mon- 
tants qui supportent toute la série. 
L'une des tringles est fixe tandis que 
l'autre s'adapte dans des encastrements 
(fig. 17) qui rendent ainsi une extré- 




(^"'8- ï7)- 



MONTRANT LES EN 
CASTREMKNTS. 
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mité de la toile mobile et facilitent les nettoyages. Un 
espace de i mètre est réservé entre deux séries voi- 
sines pour l'exécution des travaux. 

Quelles sont les dimensions des toiles ? 

La largeur est de i'^2o; la longueur peut varier 
entre 4 et 6 ou 7 mètres. Dans ce dernier cas, il faut 
les supporter, en leur milieu, à l'aide d'une petite 
tringle. 

Quelle distance sépare les toiles dans chaque série ? 

Un espace de o™i5 environ; comme la toile infé- 
rieure est à o™3o du sol, cela porte la supérieure à 
2^10. C'est peut-être un peu haut car les ouvriers y 
atteignent difficilement. 

Quelle surface de toile faut^il pour flétrir les feuilles 
d'un hectare de thé? 

25 mètres carrés environ. 

Quelle surface de toile faut-il pour flétrir un demi 
kilogramme de feuilles pertes? 

I mètre carré environ. 

A combien reviennent ces toiles ? 

A o fr. 20 environ le mètre. Elles sont faites en 
jute grossière. 

Emploie-t-on toujours des toiles? 

Dans quelques factoreries nous avons vu employer 
des planches minces disposées comme les toiles. 
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Les planches sont-elles plus avantageuses ? 

La flétrissure se fait mieux qu'avec des toiles, 
mais répandage des feuilles est plus difficile et le coût 
d'installation bien plus considérable. 

Comment traite-t-on les feuilles arrivant de la planta- 
tion ? 

Elles subissent d'abord un triage minutieux qui 
consiste à rechercher dans la masse les bourgeons 
assez nombreux qui portent encore la feuille 4. (Voir 
chapitre : cueillette.) Les ouvriers en eff*et l'oublient 
souvent ainsi que la feuille 2 du rameau stérile. Elles 
sont trop dures et doivent être rejetées. Les bonnes 
feuilles sont ensuite portées auprès des toiles devant 
les recevoir. Si Tépandage sur les toiles doit attendre 
un peu, il faut avoir soin de les écarter et de les 
remuer de temps en temps pour empêcher la fermen- 
tation qui altérerait la qualité du thé. 

A qui confie-t'On le travail de répandage ? 

A des personnes jeunes où à des femmes qui ont 
la main légère, car ce travail doit être fait rapidement. 

Comment se fait répandage ? 

L'ouvrier commence par la toile supérieure, et 
quand cette dernière est chargée, il passe aux toiles 
inférieures sur lesquelles il lance les feuilles de la 
main droite en soulevant de la main gauche la toile 
immédiatement supérieure. 
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Est-ce que les feuilles doivent être complètement isolées 
les unes des autres ? 

Ce serait une excellente chose, mais ce n'est pas 
possible et souvent deux ou trois se recouvrent plus 
ou moins. 

Pendant que s^ opère la flétrissure y doit-on les remuer? 
Il n'y a pas à les toucher. 

Quelle est la durée de la flétrissure ? 

Cela dépend de la température de l'air du grenier 
et du temps qu'il fait. Quand les feuilles ne sont pas 
mouillées, vingt heures suffisent; s'il pleut au 
moment de la cueillette, on doit les laisser cinq à 
six heures de plus sur les toiles. D'ailleurs, en temps 
ordinaire, les feuilles apportées à la factorerie à 1 1 heu- 
res du matin sont roulées le lendemain matin à sept 
heures ; celles apportées à quatre heures du soir le 
sont à midi, le lendemain. 

A quoi reconnaît-on que les feuilles sont suffisam- 
ment flétries ? 

La flétrissure est terminée lorsqu'en pliant une 
feuille, la nervure principale ne se brise pas ; lorsque 
la partie du bourgeon portant les feuilles présente 
elle-même cette souplesse, enfin elles doivent paraître 
douces et souples, et si l'on en prend une certaine 
quantité dans la main et qu'on les presse un peu, 
toutes restent agglomérées ensemble et ne se déta- 
chent que difficilement parce qu'elles sont devenues 
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un peu gluantes. Une partie de Teau de végétation a 
été évaporée et la couleur est plus brune. 

La flétrissure terminée, que fait-on des feuilles ? 

Les ouvriers munis d'une petite baguette les font 
tomber sur le plancher en frappant à petits coups en 
dessous de chaque toile. Ils commencent toujours 
par la foile supérieure. Ils cherchent encore une der- 
nière fois les feuilles trop dures et le reste est mis 
dans des paniers pour être conduit à la salle des 
machines. Dans beaucoup de factoreries le plancher 
du grenier est percé d'une petite ouverture au-dessus 
de chaque rouleur (dont nous parlerons plus tard) et 
Un boyau en toile, adapté à cette ouverture, conduit 
les feuilles dans les rouleurs. Disons qu'il ne faut 
jamais abandonner de feuilles sur les toiles, car si 
elles sont trop flétries, elles contribuent à disqualifier 
le thé. 
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CHAPITRE XVII 



ROULAGE DES FEUILLES 



Qu'est-ce que le roulage ? 

Le roulage est une opération qui consiste à faire 
subir à la feuille, à Taide d'instruments appropriés, 
un certain enroulement sur elle-même. (fig. i8). 

Quel est le but du roulage ? 

Le but de cette opération n'est pas très bien défini ; 
il semble être le suivant : extraire une certaine quan- 
tité du jus amer, (peut-être Pacide tanique), contenu 
dans les feuilles. 

Avec quoi roule-t-on les feuilles ? 

Avec des instruments appelés rouleurs. 

Y a-t'il plusieurs systèmes de rouleurs ? 

Oui : le système à boîte mobile et à table mobile ; 
le système à boîte fixe et à table mobile et le système 
à table fixe et à boîte mobile. Nous ne décrirons que 
les plus employés. 

Ces instruments sontMs fabriqués en France? 

Non; tous sont, de provenance anglaise; la 
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maison Marshall and Sons, la maison Davidson et 
plusieurs autres fournissent ces instruments. 

Quel est le principe de ces routeurs? 

i^ Système a boite mobile et a table mobile. 

Une boîte sans fond animée d'un mouvement 
circulaire et une table également animée d'un mou« 
vement circulaire à peu près inverse du précédent en- 
sont les principaux organes. La boîte contient les- 
feuilles flétries et leur imprime un mouvement qui 
est continuellement retardé à la partie inférieure par 
le mouvement de la table; la masse est ainsi cons- 
tamment retournée sur elle-même, ce qui oblige les 
feuilles à s'enrouler isolément. 

La boîte B B (fig. 19) en bois dur, et à section 
carrée, a environ o™6o de haut et o^^go de côté. A 
l'avant, elle porte une trémie E dans laquelle les 
feuilles tombent à leur sortie du boyau en toile pré- 
cédemment cité. Elle est enserrée dans un fort étrier 
en fer FF qui porte les trois coussinets dans les- 
quels roulent les tourillons mettant la boîte en mou- 
vement. La partie inférieure rase continuellement la 
table mobile, et son ouverture supérieure est fermée à 
l'aide d'une sorte de madrier P servant à presser plus 
ou moins les feuilles en traitement. A cet eff'et, ce 
poids porte à sa partie îsupérieure, la vis V pouvant 
se mouvoir dans la roue-écrou R. Un arc en fer dont 
les deux extrémités sont fixées sur deux faces de la 
boîte, et dont la section est représentée en G est per- 
cée en son milieu d'un trou dans lequel la roue-écrou 
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tourne librement sans se déplacer dans le sens ver- 
tical. Cette roue que l'on fait mouvoir à la main ou à 
l'aide d'une chaîne, oblige, dans son mouvement, la 




COUPE d'un rouleur mécanique (fig. 19). 

vis V à se déplacer dans le sens vertical, et par là le 
madrier P qui presse ainsi plus ou moins les feuilles 
«contenues dans la boîte. Un ressort K laisse un cer- 
tain jeu à la vis. Le madrier P eât fortement creusé à 
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sa partie inférieure, et forme ainsi un dôme dans 
lequel sont ménagées un grand nombre de saillies, et 
dont l'usage est le même que celles dont la table est 
munie. 

La table TT, carrée, est en bois d'une épaisseur 
de o"^o8 environ et l'^So décote. Elle est prise dans 
un collier de fer portant, comme celui de la boîte, 
trois coussinets et faisant une saillie de 2 centimètres 
au-dessus du bois, dans le but d'empêcher les feuilles 
de tomber sur le sol. Le milieu est légèrement en 
contre-bas et porte une ouverture carrée de o'^So de 
côté, dont l'usage est de vider la boîte quand l'opéra- 
tion est terminée. De petites planches ayant o'^yS 
d'épaisseur, o"™o8 de largeur et une longueur qui varie 
suivant la place qu'elles occupent, font saillie et 
empêchent ainsi le glissement des feuilles sur la table. 
Un petit arc en fer est fixé à l'obturateur, et porte à 
son extrémité une corde qu'il suffit de tirer en avant 
pour fermer l'ouverture. 

Une forte barre de fer en forme de fer à cheval, 
et dont la section est représentée en CC, est portée par 
trois pieds solidement fixés au sol, et dans lesquels 
tournent les axes mettant l'arbre en mouvement. C'est 
le bâti de l'appareil. Un des arbres représenté en A 
est coudé quatre fois ; il porte à sa partie inférieure 
une roue dentée mise en mouvement par un pignon 
recevant son mouvement de l'arbre de couche. Les 
deux autres axes suivent celui qui reçoit directement 
le mouvement, et entraînent ainsi la boîte et la table. 

Cet appareil peut être actionné pai un moteur à 
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vapeur ou à eau et fait environ 40 tours par minute. 
Le prix de ce rouleur que son fabricant appelle 
le « Rapid » est de 3.5oo francs. Il peut rouler 
i5o kilogrammes de feuilles flétries à la fois. 




TABLE d'un rouleur DU DEUXIEME SYSTEME (fig. 20). 

Parfois Marshall modifie le Rapid de la façon 
suivante : La boîte est en cuivre et à section circu- 
laire de i^^io de diamètre environ. La table est aussi 
en cuivre et circulaire de i"^8o de diamètre; les 
saillies qu'elle porte (fig. 20} sont moins larges, plus 
prononcées et rayonnent toutes 
vers le centre. 



A 



^ ^ 



Le contre-poids (fig. 21) est 
bombé à sa partie inférieure au 

lieu de former un dôme, et les (Fig. 21). 

.,|. ^ I . CONTRE-POIDS d'un ROULEUR 

saillies sont circulaires et con- du deuxième système 
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tinues. Sa vitesse est un peu plus grande que celle du 
précédent. 

Ces instruments très employés dans les factoreries 
de Geylan, fonctionnent très bien. 

Comment opère-t-on le roulage ? 

L'appareil étant en marche et le poids P relevé de 
façon à ce que son bord inférieur effleure le bord 
supérieur de la boîte, les feuilles sont introduites 
dans cette dernière, par un ouvrier placé devant la 
trémie, jusqu'à ce qu'il ne reste plus aucun vide à la 
partie supérieure. Pendant vingt-cinq minutes, 
l'appareil fonctionne à la vitesse de 40 tours environ 
par minute et sous pression sensible, puis pendant 
cinq minutes avec pression plus forte et une vitesse 
un peu plus grande; 46 tours environ. 

Pendant toute la durée de l'opération, l'ouvrier 
en surveille la marelle et de temps en temps, sans 
arrêter l'instrument, il introduit la main dans la masse 
pour briser les grosses boules qui se forment et qui 
empêchent les feuilles de s'enrouler isolément. S'il 
ressent le moindre échauffement, il remue pour aérer. 
En outre, il fait, de temps en temps, le tour du rou- 
leur et, à l'aide d'une brosse, fait rentrer dans la boite 
les feuilles qui ont pu en sortir. 

Au bout de trente minutes, l'opération est ter- 
minée, l'ouvrier ouvre le fond mobile de la table et 
les feuilles tombent dans une boîte placée pour les 
recevoir. L'instrument est alors arrêté et bien nettoyé 
avant de commencer le traitement de nouvelles 
feuilles. 
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Quels caractères présentent lesfeuiUes roulées ? 

Elle sont de couleur verdâtre, un suc visqueux et 
gluant qui s'est exsudé d^s vaisseaux, les imprègne et 
fait qu'elles se collent facilement entre elles et à la 
main de celui qui les manipule. Dans la masse, on 
distingue une grande quantité de feuilles agglomérées 




CRIBLE MÉCANIQUE (fig. 22). 

en boule de la grosseur d'un œuf de pigeon à celle 
d'un œuf de poule. 

• Le tout est ensuite passé à un tamis mécanique, 
en fil de laiton, dont les mailles carrées, ont six milli- 
mètres de côté. La figure 22 en donne une coupe. 

Le tamis AA' est de forme rectangulaire d'une 
longueur de 2'"io et de o'^go de largeur; il est légère- 
ment incliné pour rendre la descente des feuilles plus 
facile. Il est supporté à la partie antérieure A par 
deux tiges de fer DD pouvant osciller facilement au 
point D autour d'un petit axe horizontal solidement 
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fixé au sol. L'autre extrémité du tamis reçoit de 
Parbre coudé E un mouvement circulaire dans le sens 
vertical dont le diamètre de la circonférence décrite 
est de huit centimètres. 

Au-dessus de l'extrémité A' est une boîte dans 
laquelle tourne un axe horizontal portant plusieurs 
petites tringles de fer F dont le but est de diviser les 
patites boules qui se sont formées pendant le roulage. 
Le mouvement est donné par Tarbre E. Une trémie 
sert à l'introduction des feuilles. 

L est un râteau que Ton place quelquefois sur le 
tamis dans le but de retarder les feuilles dans leur 
mouvement de descente et de rendre aussi le triage 
plus complet. 

On doit avoir soin de remuer soigneusement les 
feuilles à leur sortie du rouleur si elles ne doivent 
pas être immédiatement passées au tamis. 

A quoi sert ce tamisage ? 

A diviser les feuilles, suivant leur grosseur, en 
plusieurs groupes afin de les manipuler séparément 
dans la suite des opérations. La durée de fermenta- 
tion et de dessication est en effet variable suivant la 
grosseur des feuilles. Ce n'est donc pas ce tamisage 
qui classe le thé en diverses catégories commerciales. 
On obtient ainsi deux catégories de feuilles : les grandes 
qui tombent en avant et les petites qui tombent sous 
le tamis. 

Quelle est la provenance et la proportion des petites^ 
feuilles ? • ■ 
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Elles contiennent presque tous les bourgeons ter- 
minaux et quelques feuilles i. Elles forment environ 
le cinquième de la quantité primitive. . 

Comment traite-t-on ces petites feuilles ? 

Nous dirons au chapitre suivant qu'elles subissent 
la fermentation isolément et ne sont jamais mélangées 
dans la suite aux autres feuilles. Elles fourniront la 
presque totalité du Thé appelé Broken-Orange-Pekoe^ 
c'est-à-dire la première qualité. 

Comment traite-t-on les grosses feuilles ? 

Les grosses feuilles sont reprises et soumises à 
un deuxième roulage. Cette opération diffère de la 
première en ce que les feuilles sont alternativement 
pressées pendant cinq minutes et non pressées pen- 
dant dix minutes. La durée est encore de trente mi- 
nutes, vers la fin le mouvement est accéléré. 

Quel aspect présentent les feuilles ? 

En sortant de l'instrument l'aspect de la masse 
est à peu prés le même qu'en sortant du premier rou- 
leur, elle est peut-être un peu plus brune; les boules 
sont plus petites et les pédoncules et les feuilles sont 
plus brisés, 

Pourquoi a-t'on roulé une deuxième fois lesfeuil^ 
les ? 

Pour compléter le roulage des grosses et surtout 
pour les briser et augmenter, par là, la quantité des 
Thés de première qualité. 
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Comment continue-t-on l'opération ? 

On soumet à un deuxième tamisage qui donne 
encore deux catégories de feuilles : les petites conte- 
nant quelques bourgeons terminaux et la plus grande 
partie des feuilles et les grandes qui sont soumises à 
jjn troisième roulage. 

(Les petites sont encore mise fermenter à part). 

En quoi le troisième roulage diffère-t-il des pré- 
cèdent s ? 

Les feuilles sont alternativement pressées pen- 
dant dix minutes et non pressées pendant cinq 
minutes. Ce roulage dure encore trente minutes et 
^st suivi d'un tamisage. 

Quel changement s'est opéré dans les feuilles? 

Beaucoup de feuilles 3 ont été broyées, déchirées 
^t presque tout ce qui tombe en avant du tamis est 
composé de nervures principales des feuilles? 

Combien faut'il de routeurs pour une plantation 
de cent hectares ? 

Deux rouleurs sont nécessaires. 

ETUDE DE QUELQUES AUTRES ROULEURS 
EMPLOYÉS A CEYLAN 

Nous avons vu que le premier roulage des 
feuilles flétries doit s'accomplir sans pression ; le 
contre-poids des rouleurs précédemment étudié n'est 
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donc pas nécessaire. Dans cet ordre d'idée, Davidsoa 
a inventé un rouleur (système à table mobile et à boîte 
fixe) dans lequel le contre-poids est supprimé. 

La boîte^ de forme cylindrique, a un diamètre 
de o°^8o environ et une hauteur à peu près égale. 
L'ouverture supérieure sert à l'introduction des 
feuilles flétries et les bords de Pouverture inférieure 
sont fixés à une plate-forme circulaire de 2™5o de 
diamètre environ, reliée elle-même au sol par trois 
pieds de o™8o de haut. Cest pour ainsi dire le bâti de 
l'appareil . Il est évident que la plate-forme suppor- 
tant la boîte est percée d'une ouverture circulaire 
correspondant à celle de la boîte. Une autre ouver- 
ture pratiquée dans la paroi de la boîte permet de 
retirer les feuilles roulées. 

La table mobile est circulaire, du diamètre de 
i"*8o environ; son centre est légèrement incurvé et 
porte des saillies. Elle est placée immédiatement au- 
dessous de la plate-forme et dans son mouvement 
rase continuellement le fond inférieur de la boîte. Ce 
mouvement s'obtient comme dans les autres rouleurs 
à l'aide de trois axes verticaux plusieurs fois coudés. 

Cet appareil pouvant traiter i5o kilogrammes de 
feuilles à la fois coûte environ S.ooo francs. 

Dans son mouvement, la table entasse conti-^ 
nuellement les feuilles du même côté de la boîte, 
aussi est-il nécessaire qu'un homme, placé sur la 
plate-forme, surveille constamment l'opération et 
aide la roulure en faisant retomber la partie supé- 
rieure des feuilles dans le creux laissé du côté opposé. 
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Après trente minutes, Popération est terminée ; 
il suffit d'ouvrir la petite porte antérieure et les 
feuilles tombent dans une boîte placée pour les rece- 
voir. 

Cet instrument ne réclame pas une grande force 
motrice et aère si bien les feuilles qu'aucun échaut- 
fement n'est à craindre. Il n'est cependant pas très 
employé. 

Un autre système, très peu employé aussi, et 
qui est à boîte mobile et à table mobile, consiste à 
donner à la boîte, par le moyen d'un excentrique, un 
mouvement rectiligne de va et vient dans un sens et 
à la table un autre mouvement rectiligne de va et 
vient perpendiculaire au premier. Ces deux mouve- 
ments sont combinés de telle sorte que le mouvement 
relatif soit circulaire. 

Cet appareil fait beaucoup de bruit en fonction- 
nant et le changement de direction dans le mouve- 
ment produit un choc qui ébranle tout l'appareil. 

La maison Davidson dont les rouleurs sont à 
table mobile et à boîte mobile, a apporté à ses ins- 
truments un excellent perfectionnement consistant à 
donner au contre-poids un mouvement de rotation 
en sens inverse du mouvement de la boîte; la roulure 
est ainsi plus complète et demande moins de temps. 

Dans cet instrument, la vis supportant le poids P 
a été remplacée par un axe en fer portant une poulie 
qui reçoit son mouvement d'un des tourillons. La 
pression s'obtient à l'aide d'un levier que l'on peut 
déplacer à volonté sur un arc de cercle fixé à la boîte. 
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Ce rouleur fonctionne très bien et nous ne l'avons 
cependant pas rencontré dans beaucoup de factoreries. 
La maison Marrshail construit un autre rouleur 
le « Little Giant », faisant partie des rouleurs du sys- 
tème dit à table fixe et à boîte mobile qui était autre- 
fois très employé mais dont Tusage est actuellement 
restreint aux petites plantations. Il ressemble en tout 
au « Rapid » précédemment décrit, si ce n'est que la 
table est fixe. Il est aussi plus réduit; la charge du 
« Little Giant » est seulement de vingt kilogrammes. 
Il peut être mis en mouvement à la main ou à Taide 
d'un moteur plus puissant. 
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CHAPITRE XVIII 

FERRERTATIOR DES FEUILLES 

Quel est le but de la fermentation ? 

Le but de la fermentation n'est pas très bien 
défini; peut-être est-il le suivant : assurer la conser- 
vation du thé en détruisant les principes acres con- 
tenus dans la feuille. Il est plus probable que la fer- 
mentation a pour rôle de donner au thé la couleur et 
le parfum car nous avons remarqué qu'à Ceylan, 
dans certaines factoreries, le Thé ne subit aucune 
fermentation et il se conserve cependant, (fig. 23). 

Quand s'opère la fermentation ? 
Aussitôt le roulage terminé. 

Où doit s'opérer la fermentation ? 

Sur le sol cimenté de la factorerie, dans un endroit 
frais et autant que possible très rapproché des dessi- 
cateurs. Dans les grandes factoreries, une salle est 
réservée spécialement pour cette opération. 

Comment les feuilles doivent-être disposées? 

Les diverses catégories de feuilles doivent être 
séparées avec soin les unes des autres et disposées en 
couches de 8 centimètres d'épaisseur environ et recou- 
vertes d'une toile mouillée. 
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Quelle est la durée de la fermentation ? 

Elle varie suivant la grosseur des feuilles : elle 
peut durer de deux heures à deux heures et demie 
pour les petites feuilles n'ayant subi qu'un roulage; 
pour celles ayant subi deux ou trois roulages, elle 
peut descendre à une heure et demie et même une 
heure. 

Pourquoi ? 

Parce que la feuille commence à fermenter pen- 
dant que s'opère le second et le troisième roulage ; 
elle devient aussi plus brune, de sorte, qu'une fois 
sur le sol, le temps nécessaire à la fermentation com- 
plète est bien plus court. 

Pourquoi recouvre-t-on d'une toile ynouillée? 

Pour maintenir toujours fraîche la couche de 
feuilles et prévenir ainsi réchauffement qui pourrait 
se produire dans la masse. Pendant les temps de pluie, 
la température de la factorerie est relativement basse et 
réchauffement n'est pas à craindre mais pendant les 
temps chauds, il n'en est pas ainsi, et il est nécessaire 
d'arroser légèrement la toile lorsque l'on constate 
une élévation de température dans la masse. Cette 
pratique a en outre l'avantage de donner au Thé cette 
couleur foncée que l'on cherche à obtenir dans la 
fabrication. 

Dans quelques factoreries, on évite réchauffement 
en remuant les feuilles au lieu de les arroser; cette 
pratique semble moins bonne. 
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A quoi connaît-on que la fermentation est terminée ? 

La fermentation est terminée lorsque les feuilles 
passent de la couleur brunâtre à la couleur franche- 
ment cuivrée; elles deviennent aussi moins gluantes 
tout en conservant leur fraîcheur. Enfin elles 
acquièrent une odeur agréable très difficile à définir 
mais que Ton n'oublie point lorsqu'on l'a perçue seu- 
lement une fois. 

Dans certaines factoreries, nous avons observé 
quelques variations dans le roulage et la fermentation 
mais nous nous sommes aussi rendu compte que par- 
tout l'on cherche à obtenir la couleur et le parfum 
que nous avons définis précédemment. 

Quelques planteurs font subir une légère fermen- 
tation d'une demi-heure environ aux feuilles sortant 
du deuxième rouleur avant de les passer dans le 
troisième. Cette pratique ne semble pas pas mauvaise, 
car ceux qui l'emploient produisent un thé dont le 
prix est au-dessus de la moyenne. 

Dans d'autres factoreries, le thé ne subit pas du 
tout de fermentation. Les feuilles flétries sont sou- 
mises à trois roulages dont la durée totale est de deux 
heures. Après chaque roulage, elles sont passées eu 
crible et les plus petites sont portées immédiatement 
au dessicateur. Nous avons observé que ce mode de 
fabrication donne au thé une couleur et un parfum 
qui laissent à désirer. 

Nous voyons donc que le roulage et la fermen- 
tation ne s'opèrent pas partout de la même façon et il 
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est difficile d'indiquer exactement la marche à suivre. 
C'est au planteur d'étudier lui-même ces divers pro- 
cédés et d'appliquer celui qui donne les meilleurs 
résultats. 
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CHAPITRE XVIV 



DESSICCATION DES FEUILLES 

Quel est le but de la dessiccation des feuilles ? 

La dessiccation a pour but d'enlever à la feuille la 
plus grande partie de l'humidité qu'elle contient et 
d'assurer ainsi sa conservation (fîg. 24). 

Quels sont les instruments employés pour la dessicca- 
tion ? 

Les instruments employés sont appelés des des- 
sicateurs. 

Y en a-t-il plusieurs types ? 

Oui, il y en a plusieurs, mais nous ne décrirons 
que les plus simples et les plus employés dans des fac- 
toreries de moyenne importance. 

Quel est le principe de ces instruments ? 

Le premier que nous allons décrire est le dessic- 
cateur « Sirocco » fabriqué par la maison Davidson 

(fig. 25). 

Cet instrument se compose d'un grand bâti en 
tôle de 4'^5o de longueur, 2"^5ode hauteur et 2"^5o de 
largeur, dans la partie occupée par le foyer. Il est 
divisé en deux parties P et P'. La partie P contient 
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Tappareil producteur de chaleur et F est agencé de 
façon à permettre commodément la dessiccation du Thé. 
Cette dernière partie n'a environ que i"^5o de large. 
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, COUPE D*UN DESSICCATEUR « SIROCiCO >^ (fig. 25). 

Elles sont séparées en S par un espace libre et en S' 
par une toile métallique destinée à retenir les pous- 
sières venant de P et aspirées par le ventilateur V 
et en préserver ainsi le Thé ou encore a retenir 
quelques particules de Thé pouvant passer en P où la 
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fumée qu'elles produiraient en brûlant au contact de 
la paroi chaude nuirait à la qualité du Thé en lui 
communiquant une odeur acre. 

La toile métallique rr' joue un rôle analogue. Le 
foyer occupe la plus grande partie de l'espace P. Il est 
plissé à sa partie supérieure de façon à augmenter la 
surface de chauffe. Ces plis se prolongent sur les 
côtés du foyer proprement dit en tuyaux aplatis, dans 
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COUPE SUIVANT X. Y. MONTRANT LA CIRCULATION DE LA FUMEE. 

(fig. 26). 

lesquels la fumée est obligée de passer pour rejoindre 
l'espace mm' situé au-dessous du foyer et de là la che- 
minée d'échappement placée en avant de l'instrument 
et qui n'a pu être représentée dans la coupe (fig. 26). 
Une coupe horizontale faite suivant aa' montre que 
ces tuyaux aplatis sont à section parfaitement rectan- 
gulaire et laissent entre eux un espace libre qLie l'air 
arrivant de r§xtéri§wr §6t QWigé d§ tr^versîert Aspiré 
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par le ventilateur, Tair froid passe dans l'intervalle 
des tuyaux après être entré par la partie inférieure, 
ainsi que l'indiquent les flèches, s'échauff*e et arrive 
au contact des feuilles fermentées qu'il dessèche et est 
expulsé de l'instrument par un tuyau non représenté 
qui le dirige dans les greniersà flétrir ou à l'extérieur. 
L'espace ce' est le cendrier. En MM' sont deux pla- 
ques de tôle s'étendant sur toute la largeur du bâti et 
dont le but est de forcer l'air chaud à circuler 
également sur les diff^érents points des claies. 

L'espace RR' rr sert à loger onze claies sur 
lesquelles les feuilles de Thé, disposées en couche 
mince, subissent l'influence de la chaleur. La paroi 
antérieure du « Sirocco » est percée de trois ouver- 
tures s'étendant sur toute la longueur de la partie P' 
et dont la largeur est de lo centimètres environ. Elles 
correspondent aux lignes pointillées RR', pp' et tt\ 
Les claies entrent dans l'instrument par l'ouverture 
inférieure et en sortent par la supérieure; celle du 
milieu permet le mélange des feuilles en traitement 
vers le milieu de l'opération. 

Les claies passent ainsi par tous les degrés en 
remontant d'un rang à chaque introduction d'une 
nouvelle claie; le Thé mis en contact d'un air de plus 
en plus chaud subit une dessiccation complète sans 
devenir trop cassant. 

En KK pp\ à chaque extrémité des deux ouver- 
tures inférieures, et correspondant exactement à leur 
bord supérieur, sont placées de petites pièces de fer 
semblables à celle représentée (fig, 27). Elles peuvent 
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osciller librement autour d'un petit axe 
horizontal placé en dehors de la paroi et 
de telle sorte que le bec de la pièce pénè- 
tre à rintérieur du Sirocco par une ouver- 
ture ménagée à cet effet. Quatre autres 
pièces semblables sont placées à l'arrière 
(fîg. 27). de l'instrument sur des plans horizon- 
taux correspondant à RR* et à pp\ Leur 
but est d'offrir un support aux claies et de les empê- 
cher de redescendre après être remontées d'un rang. 
Dans leur mouvement d'ascension, les claies repous- 
sent en dehors le bec qui ensuite, vient se placer au- 
dessous de l'une d'elles et les maintient ainsi. 

Le mouvement d'ascension des claies s'opère à 
l'aide de quatre tringles de fer se déplaçant verticale- 
ment le long de la paroi, dans des glissières placées à 
cet effet, et de telle sorte que chacune soulève un coin 
de la claie. Leur déplacement s'opère à l'aide du sys- 
tème de levier représenté (fig. 28). Les tringles a b 
tournent librement dans des ouvertures pratiquées 
dans la paroi antérieure et la paroi postérieure; elles 
sont fixées solidement aux pièces c d e f articulées 
entre elles à une de leurs extrémités g h qx. k l'autre 
en k l m n avec les tringles verticales précédemment 
citées. Le mouvement du levier K produit celui des 
tiges verticales. 

Un thermomètre à mercure dont la boule est 
placée à la partie supérieure de l'espace P' et la tige 
graduée à l'extérieur, donne la température de l'inté- 
rieur de l'instrument. 
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Une petite table en fer dont la hauteur corres- 
pond à peu près à celle de l'ouverture inférieure, est 
reliée àTavant de l'instrument dans le but de faciliter 
les manipulations. 

Deux coulisses rattachées aux parois latérales de 
l'espace P* et correspondant au bord inférieur de 
Touverture RR' permettent l'introduction des claies. 




Quel combustible doit-on employer pour chauffer ces 
machines? 

En général il est plus avantageux de chauffer au 
bois qui est en assez grande quantité dans les pays de 
culture du Thé. Le prix de la houille est trop élevé à 
cause des frais de transports. 

Quelle doit-être la te?npérature de l'air employé à la 
dessiccation du thé? 

Cette température peut varier entre gS" et gg^cen- 
tigrades. 
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Comment opère-Uon ? 

Les feuilles ayant subi la fermentation sont 
répandues en couche uniforme de un centimètre et 
demi à deux centimètres sur des claies dont les 
dimensions sont telles qu'elles puissent juste pénétrer 
dans la partie P\ Le cadre de ces claies est en bois et 
la toile métallique suffisamment serrée pour qu'aucune 
des petites feuilles ne puisse passer à travers. 

Le ventilateur étant en mouvement et Je thermo- 
mètre marquant 200 à 210 degrés Fahreinheit soit 
93^ à 99^ centigrades, un ouvrier introduit la première 
claie par l'ouverture inférieure, pendant ce temps, un 
autre ouvrier répand les feuilles sur une deuxième 
claie. Par le mouvement du levier, la claie n^ i monte 
jusqu'à ce qu'elle puisse reposer sur les arrêts RR', 
laissant ainsi la glissière libre. On continue ainsi à 
introduire des claies jusqu'à ce que la plus élevée 
atteigne la deuxième ouverture, sept sont nécessaires 
et pour que l'opération soit bien conduite, un temps 
variant entre i3 et i5 minutes doit être employé. A 
ce moment, l'ouvrier retire la claie correspondant à la 
deuxième ouverture, la pose sur la petite table, 
retourne les feuilles en tous sens pour les bien 
mélanger, remet en couche uniforme et l'introduit 
de nouveau par la même ouverture. Une autre claie 
étant introduite par l'ouverture inférieure, la supé- 
rieure monte d^un rang et se pose sur les arrêts/? p\ 
laissant ainsi un espace suffisant pour retirer sans 
peine la claie suivante. Le mélange est fait comme il 
Ta été pour la précédente. Trois autres claies étant 
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introduites, la supérieure arrive au niveau de la troi- 
sième ouverture. L^opération doit alors être terminée; 
il ne reste plus qu'à retirer la claie supérieure et à 
continuer de la même façon. 

Quelle est la durée de V opération? 

Cette durée varie entre 20 et 22 minutes. 

A quoi reconnaît'On que l'opération est terminée? 

L'opération est terminée lorsque le Thé ne pré- 
sente à la main la moindre sensation d'humidité. Il 
doit en outre faire entendre un petit craquement par- 
ticulier que Ton saisit aisément avec un peu de pra- 
tique. Enfin l'ouvrier très exercé reconnaît la fin de 
l'opération au parfum agréable que dégage le Thé. 

Que doit-on faire si le Thé n'est pas sec quand il 
arrive à la troisième ouverture? 

S'il ne répond pas aux conditions précédentes, 
^opération a été conduite trop rapidement; en ce cas, 
on remet à la partie supérieure la claie dont le Thé 
n^est pas bien sec et Ton attend la dessiccation complète 
avant introduction de nouvelles feuilles. 

Qu arriverait-il si le Thé était retiré du dessiccateur 
insuffisamment sec ? 

Il prendrait promptement l'odeur de moisi et 
deviendrait impropre à la consommation. 



Digitized by 



Google 



— ii8 - 

Une dessiccation trop grande est-elle à craindre ? 

Oui, car la boisson que fournit un semblable Thé 
est boueuse et de qualité inférieure. 

La durée de dessiccation est-elle la même pour toutes 
les feuilles ? 

Elle est de deux à trois minutes plus grande 
quand on traite des grosses feuilles. 

Pendant la dessiccation, il tombe toujours quel- 
ques feuilles autour du dessiccateur ; elles sont lus ou 
moins imprégnées de poussière et veulent être passées 
à un crible à main avant d'être mélangées au Thé 
préparé dans de bonnes conditions. 

En sortant du sirocco, le Thé doit être mis à 
refroidir dans des boîtes avant d'être passé au crible. 
Une nuit est suffisante. Il faut avoir soin de le couvrir 
d'une toile afin de conserver le parfum. 

Nous avons vu qu'en sortant des rouleurs, les 
feuilles vertes étaient classées en quatre catégories 
suivant leur grosseur; elles sont réduites à trois en 
sortant du sirocco. La première et la deuxième qui 
comprennent les feuilles les plus fines sont mélan- 
gées, elles fourniront la totalité du Broken-Orange- 
Pekoe. Le reste fournira toutes les autres catégories 
du thé. 

Quel est le prix d'un dessiccaieur Sirocco? 

Le prix d'un Sirocco dépasse quatre mille francs. 
Ce prix est excessif vu la simplicité de l'instrument. 
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Cela provient du petit nombre de maisons qiki fabri- 
quent des dessiccateurs. 

Quelle est la quantité de Thé préparé à l'heime par 
cet instrument ? 

Environ soixante-quinze kilogrammes. 

Dans beaucoup de factoreries nous avons ren- 
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(fig. 29). 

contré un autre dessiccateur très employé et qui, selon 
les planteurs, donne d'excellents résultats. 

L'air chaud est obtenu à l'aide d'un foyer en 
maçonnerie généralement placé à l'extérieur de la 
factorerie et adossé au mur même. La figure 29 en 
donne une coupe longitudinale. L'air chaud prove- . 
nant de la combustion du bois placé en (a) traverse 
un système de tuyaux 1.2.3.4. qu'il réchauffe avant 
de se rendre à la cheminée d'échappement. 
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La figure 3i donne une coupe transversale sui- 
vanl xy. L'air arrivant de l'intérieur de la factorerie 
entre par l'ouverture a et circule, ainsi que l'indi- 
quent les flèches dans l'espace existant entre les 
tuyaux chauds, se réchauffe et sort en b pour se 
rendre dans l'appareil proprement dit. Des val- 
ves c,d, pouvant s'ouvrir et se fermer à volonté en 
règlent l'arrivée. 




rfig. 3o). 

L^appar'eil dôssiccateiir proprement dit est une 
grande caisse en bois de forme parallélipipédique, 
ayant environ i"^3o de hauteur, autant de largeur 
et 4"^5o de longueur. Cette caisse est divisée par une 
cloison horizontale en deux compartinlents super- 
posés A. A', figure 3i. Enfin, en d.d\d".d''\ sont des 
glissières en fer sur lesquelles peuvent se mouvoir à' 
volonté les claies portant le thé à dessécher. Ainsi 
que l'indique la figure 3o, l'air chaud arrive au- 
dessous des grilles dans le compartiment supérieur 
et au-dessus dans le compartiment inférieur. 
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La figure 3o montre en B un ventilateur qui, 
dans son mouvement, attire l'air chaud en le forçant 
à traverser les claies chargées de Thé. Cela est facile à 
comprendre pour le compartiment supérieur ; pour 
l'inférieur, cela a lieu à l'aide de deux tuyaux que 
nous représentons en pointillé figure 3o. 

L'appareil étant en mouvement et réglé de telle 
sorte que la température intérieure soit de 1 80 à 
190 degrés Fahreinheit, on introduit une claie dans 



B 
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(fig. 3i). 



le compartiment supérieur par l^extrémité D* Une 
deuxième claie étant chargée, on l'introduit de là 
rriéme façon en repoussant la prerriière vers l'extré- 
rrïité D'; quatre claies ainsi introduites remplissent 
le compartiment supérieur. Enfin une cinquième y 
étant placée, la première sort en D' ; le mélange est 
opéré et la claie est placée sur la glissière du deuxième 
compartiment par l'extrémité D". Neuf claies ayant 
été introduites, la première sort en D"'. L'opération 
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doit alors être terminée. Elle a duré un temps variant 
entre 1 5 et 20 minutes, suivant le numéro de l'appa- 
reil. Si cependant le thé n'est pas complètement 
desséché, la claie retirée doit être placée quelques 
minutes sur une troisième glissière située dans le 
deuxième compartiment. 

En général, tous les planteurs qui possèdent cet 
instrument en sont très satisfaits ; selon eux, il 
conserve au Thé tout son parfum. 

Le prix est compris entre 2,5oo à 3, 000 francs et 
le poids de Thé traité est un peu inférieur à celui 
traité par le sirocco . 

La maison Marshall construit pour les grandes 
exploitations de Thé, diflFérents systèmes d'appareils 
dessiccateurs bien plus compliqués que ceux précé- 
demment décrits et pouvant traiter jusqu'à 160 kilo- 
grammes de thé par heure. Nous allons en donner 
une description très rapide. 

Ils se composent d'une grande caisse en tôle munie 
à sa partie antérieure de deux ouvertures placées, 
l'une à la partie supérieure et par laquelle on intro- 
duit le Thé à dessécher, l'autre à la partie inférieure 
par laquelle sort de l'appareil le Thé desséché. L'air 
chaud obtenu à l'aide d'un foyer en maçonnerie 
analogue à celui précédemment décrit arrive à l'autre 
extrémité, à la partie inférieure. Tout l'intérieur du 
bâti est rempli de toiles métalliques sans fin circulant 
très lentement. 

Le dessiccateur étant en mouvement, et le ther- 
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momètre marquant de i8o à 200 degrés Fahreinheit, 
les feuilles fermentées sont versées en couche, le plus 
uniforme possible, sur la toile supérieure. Celle-ci se 
déplaçant, le Thé tombe sur la deuxième toile, puis 
sur la troisième, etc., et finalement arrive à l'ouver- 
ture inférieure d'où il tombe dans une boîte destinée 
à le recevoir. 
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CHAPITRE XX 

DIVISIOI DU THÉ El PLUSIEURS CATÉGORIES 

Comment obtienUon ces différentes catégories ? 

Autrefois on les obtenait à l'aide de cribles à 
main dont la grandeur des mailles variait suivant la 
catégorie à produire, mais en raison de la grande 
extension qu'a pris la culture du Thé ; il a été indispen- 
sable d'employer des cribles mécaniques. Ce sont les 
seuls employés, aussi ne parlerons-nous pas des 
cribles à main. 

Quel est le principe de ces instruments ? 

Le bâti est formé de deux panneaux en bois 
AA' BB' distants de 2"^5o environ et reliés entre eux: 
par des tringles de fer de telle sorte que le tout soit 
indéformable (fig. 32). 

Ce bâti supporte les différents cribles C D E F, 
dont les nombres de mailles, par pouce anglais 
(2 cent. 1/2) sont respectivement les suivants C: 4, 
D : 8, E : 16 et F : 24. e/ est une plaque de tôle ser- 
vant à ramener à la partie supérieure du crible E, le 
Thé passé à travers le précèdent. De petits conduits 
que nous désignerons par 12346 sont situés alter- 
nativement d'un côté et de l'autre de l'instrument près 
du panneau AA' et servent à la descente du Thç dans 
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les caisses destinées à le recevoir. L'ensemble est 
supporté par quatre tiges de fer pouvant osciller 
librement aux points oo' et 00' en ces deux derniers 
points à l'aide de deux petits axes horizontaux soli- 
dement fixés au sol. 

Un arbre coudé muni d'une poulie à son extrc- 
mité reçoit son mouvement de l'arbre de couche et 




(fig. 32). 

transmet à l'appareil, par l'intermédiaire d'une bielle, 
un mouvement de va et vient très rapide. 

qq' représentent des tringles de fer sur lesquelles 
sont fixées^ de petites lames en forme de couteau, 
destinées à couper le ihé qui s'engage dans les mailles 
des cribles sans pouvoir les traverser; elles sont 
reliées à l'aide de vis à un petit bâti fixé lui-même au 
sol. Grâce à ce dispositif, on peut rapprocher plus ou 
moins les lames du tamis et briser le Thé à volonté. 

Combien cet instrument donne-t-il de catégoî^ies ? 

Six catégories différentes qui sont, par ordre de 
mérite : le broken-orange-pekoe, le broken-pekce^ lé 
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pekêe, le pekoe-souchongy le souchong et les dust ou 
poussières. Souvent le pekoe-souchong et le souchong 
sont mélangés et vendus sous le nom de souchong. 
Dans quelques factoreries on obtient une autre caté 
gorie : Vorange-pekoe qui a sa place entre le broken- 
orange-pekoe et le broken-pekoe. Enfin une autre 
catégorie sans grande valeur appelée broken-mixed 
provient des feuilles 4, (voir cueillette) qui ont été 
oubliA» pendant les triages successifs auxquels les 
feuilles ont été soumises. Cette catégorie est obtenue 
de la façon suivante : avant de passer le Thé au 
crible, on Tétend sur une toile et des femmes trient 
à la main toutes les feuilles 4. Elles sont faciles à 
reconnaître à leur couleur rougeâtre, à leur dureté 
et à leur grosseur qui est bien plus considérable que 
celle des autres feuilles. Elles sont ensuite broyées à 
la main ou foulées aux pieds sur le sol cimenté de 
la factorerie et vendues dans le pays de production. 
Leur valeur est presque insignifiante. 

&n profite de ce triage pour enlever quelques 
fragments de bambou provenant des paniers à cueillette 
ou des paniers à transport. 

Comment obtient-on ces diverses catégories ? 

Ces diverses catégories de Thé sont obtenues par 
des mélanges très complexes ayant tous pour but 
d'augmenter la quantité des premières qualités de Thé 
marchand. 

Les petites feuilles sont passées les premières au 
tamis; elles donnent en 2 le broken-orange-pekoe ; en 
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3 le bvoken-pekoe. Ce qui tombe en 4 est repassé une 
deuxième fois ; une certaine quantité est brisée par 
les trépidations de l'instrument et donne en 2 du 
broken-pekoe, en 3 du pekoe et en 4 du pekoe-sou- 
ckong, ce qui est tombé en i au premier passage est 
de même divisé en deux parties par un deuxième 
tamisage : en i tombent les vraies poussières ou dust 
et en 2 une qualité qui est mélangée dans la suite au 
broken-pekoe. Enfin, celui recueilli en 5 est aussi passé 
une deuxième fois après avoir été légèrement brisé 
dans le but d'augmenter le pekoe et le pekoe-souchong. 
Ce qui tombe en 5 la deuxième fois est le souchong. 
Pour les feuilles moyennes, l'opération est con- 
duite à peu près de la même façon. On n'obtient pas 
de broken-orange-pekoe et le broken-pekoe au lieu de 
tomber en 3 s'obtient en 2. En i, 3, 4, 5, tombent des 
catégories qui doivent toutes être reprises une 
deuxième fois. En dédoublant ce qui tombe en i on 
obtient du broken-pekoe et des poussières (dust). De 
même, le dédoublement de 3 augmente le broken- 
pekoe et donne le pekoe ; 4 augmente le pekoe et 
donne le pekoe-souchong; 5 broyé augmente le pekoe- 
souchong. 

Même opération pour les grosses feuilles qui ne 
donnent pas non plus de broken-orange-pekoe. Les 
dédoublements se font comme pour les petites et les 
moyennes feuilles. 

II est à remarquer que toutes les catégories pro- 
venant des petites feuilles sont bien supérieures aux 
catégories correspondantes provenant des moyennes 
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et des grosses feuilles et surtout le broken-pekoe qui 
contient une grande quantité de bourgeons terminaux. 
Les mélanges précédents sont faits avec grands 
soins, de façon que chaque catégorie présente partout la 
même homogénéité, et placés ensuite dans de grandes 
caisses en tôle où ils attendent le moment de l'embal- 
lage qui est opéré à la fin de chaque semaine. Avant 
l'emballage, le pekoe et le pekoe-souchong sont encore 
passés pour la troisième fois au tamis pour les motifs 
indiqués plus haut. Enfin, quelques instants avant la 
mise en caisse, le tout est passé au dessiccateur. 

Pourquoi? 

Parce que dans les boîtes d'emmagasinage le Thé 
a pris une certaine quantité d'humidité dont il faut 
le débarrasser pour assurer sa conservation. 

Comment opère-t-on? 

Sorti des caisses d'emmagasinage, il est placé sur 
de grandes toiles à proximité du dessiccateur puis 
répandu sur les claies de l'instrument en couches uni- 
formes comme la première fois et introduit dans 
l'appareil lorsque le thermomètre de ce dernier 
marque 190 à 200 degrés Fahrenheit (88-93 degrés 
cent.). L'opération, cette fois, est moins minutieuse 
et moins longue ; elle dure de 3 à 4 minutes et le mé- 
lange n'est pas fait au passage à la deuxième ouver- 
ture du sirocco. En arrivant à l'ouverture supérieure, 
le Thé ne doit plus présentera la main trace d'humi- 
dité ; il est alors versé dans des boîtes et conduit 
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immédiatement au lieu de la mise en caisses qui 
s'opère quand le Thé est encore chaud. 

Le broken-mixed n'est pas passé une deuxième 
fois au sirocco; il est simplement débarrassé par un 
vannage de la poussière qu'il contient et vendu. 

Quel est le prix d'un crible mécanique? 

Ce prix peut varier de cinq cents à huit cents 
francs. 

Combien de semblables cribles sont nésessaires pour 
une exploitation de deux cents hectares de thé ? 
Deux sont indispensables. 

D'où provient cet instrument ? 

De la maison Marshall principalement. 

Dans les grandes factoreries on emploie quelque- 
fois un crible mécanique venant encore de la maison 
Marshall, mais dont la forme diffère sensiblement. 
La forme donnée à ces cribles est celle de nos trieurs 
à blé et les diverses catégories de Thé sont obtenues 
en différents points du cylindre suivant la grosseur 
des mailles, les instruments ne portent pas les cou- 
teaux destinés à briser le Thé, aussi, dans ce cas, est- 
on obligé d'avoir un instrument spécial. 

Cet appareil très simple a pour organe principal 
un seul ou deux cylindres cannelés en tout semblables 
à ceux employés dans nos broyeurs d'ajonc. Comme 
eux, il est muni d'un système de leviers et de contre- 
poids destinés à prévenir le bris de l'appareil au cas où 
une pointe ou une pierre dure passe entre les 
cylindres. 
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CHAPITRE XXI 

DÉCUSTATIOI DU THÉ 

Pourquoi déguste-t-on le Thé ? 

On déguste le Thé afin de s'assurer qu'aucune des 
opérations n'a été mal conduite, afin d'obtenir toujours 
une bonne qualité de Thé et aussi pour pouvoir y 
apporter des améliorations, s'il y a lieu. Cette opération 
est très délicate et une longue pratique est nécessaire 
pour arriver à bien connaître la qualité du Thé par la 
dégustation. 

Doit-on souvent déguster le Thé ? 

Tout le Thé préparé doit être soumis à cette opé- 
ration ; c'est-àndire qu'il faut déguster à peu près 
chaque jour. 

Quand prélève-t-on les échantillons ? 

Aussitôt que le Thé a été classé et avant de le 
mettre dans les caisses d'emmagasinage. Un échan- 
tillon de chaque catégorie doit être prélevé. 

Quelle eau doit-on employer ? 

L'eau de source bien pure et dépourvue de tout 
goût particulier pouvant fausser les appréciations; 
elle est versée bouillante sur le Thé soumis à l'opé- 
ration. 
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Quelle quantité de Thé doit-on employer ? 

Une quantité, toujours la même, pour chaque 
opération et pour chaque catégorie. Dans toutes les 
plantations de Ceylan, cette quantité est de 2 gr. 83. 

Comment opère-i-on ? 

Les 2 gr. 83 de chaque catégorie sont déposées 
respectivement dans de petites tasses de i5à 18 centi- 
litres de capacité; Teau bouillante est versée dessus et, 
le couvercle remis, on laisse infuser pendant cinq 
minutes, exactement, en observant le sablier. 

On verse alors la liqueur dans d'autres tasses de 
forme ordinaire, tout en laissant les feuilles dans les 
premières. Au bout d'un instant, une petite quantité 
de liquide s'est encore échappée des feuilles; on 
l'ajoute à la liqueur déjà obtenue, car il est plus coloré 
et plus parfumé que ce qui a déjà été versé. Enfin, les 
feuilles sont placées sur les couvercles renversés que 
Ton remet ensuite sur chaque tasse pour bien con- 
server, dans cette dernière, tout le parfum que le Thé 
lui a communiqué. 

Alors l'opérateur flaire les feuilles, observe leur 
couleur, flaire également la vapeur se dégageant des 
tasses à infuser. Il observe de même la couleur et 
l'odeur de la liqueur obtenue. 

Quelle doit être l'odeur d'un bon Thé? 

L'odeur d'un bon thé doit rappeler quelque peu 
celle du miel et de la rose. 
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Quelle doit être la couleur des feuilles ? 

Elles doivent être bien brillantes et franchement 
cuivrées. 

Quel doit être le goût de la liqueur ? 

La liqueur ne doit être ni acre, ni amère, mais 
avoir un goût rappelant celui de la créosote. 

Quelle doit être la couleur de la liqueur ? 

La liqueur doit être claire, transparente et de 
couleur foncée. Le planteur attribue une si grande 
importance à cette couleur que, souvent, il s'en rap- 
porte à elle seulement. 

Comment [reconnaît-on que la flétrissure a été bien 
faite ? 

Si les feuilles n^ont pas été suffisamment flétries, 
elles donnent à la liqueur un goût acre, amer (sen- 
tant le vert); de plus, laissées sur le couvefclej elles 
se dessèchent très lentement* 

Si la flétrissure a été trop prolongée, les feuilles 
sont verdâtres. 

Nous avons vii, en parlant de la dessiccation, qu'à 
la simple inspection de la feuille sortant du sirocco, 
il était facile de voir si la roulure avait été bien faite. 
Le planteur croit que lorsque la feuille a été trop 
roulée, la liqueur est plus forte, mais son parfum 
laisse à désirer* 
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A quoi reconnaît-on que le Thé a été brûlé? 

Un Thé brûlé donne à la liqueur un goût très 
différent de celui indiqué précédemment; cette liqueur 
est, de plus, foncée, épaisse et ressemble à de Teau 
vaseuse. 

Enfin, le bon Thé donne une liqueur qui, laissée 
au repos pendant vingt-quatre heures, devient très 
épaisse; si l'on y plonge le doigt, on perçoit la même 
sensation que si on le plongeait dans du lait; sa cou- 
leur est devenue blanchâtre et Ton aperçoit, sur la 
tasse, au niveau du liquide, un cercle qui est d'autant 
plus forcé que le thé est meilleur. 
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CHAPITRE XVIII 

EIBALLAGE DU THÉ 

Qu'entend't'On par emballage du Thé? 

L'emballage du Thé est une opération qui consiste 
à placer ce dernier dans des boîtes et dans des condi- 
tions telles que le transport soit facile et la conser- 
vation assurée pendant un temps très long. (fig. 33). 

Quand doit-on faire cette opération? 

Bien que l'emballage du thé ne demande pas un 
temps très long, il nécessite l'emploi de presque tous 
les ouvriers de la factorerie, aussi ne doit-on l'entre- 
prendre que pour une quantité raisonnable et lorsque 
les autres travaux de la factorerie ne pressent pas. Cela 
se fait généralement le samedi soir ou le dimanche 
matin, lorsque les- caisses d'emmagasinage sont 
pleines. 

Quels récipients emploie-t-on ? 

Des boîtes en bois recouvertes à l'intérieur de 
feuilles de plomb dont le but est de prévenir le déga- 
gement et l'évaporation du parfum et le parfait isole- 
ment de l'humidité extérieure. 

Quel bois doit-on employer pour faire les boîtes ? 
Un bois léger, ne coûtant pas cher et absolument 
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dépourvu d'odeur pouvant se communiquer au Thé. 
On trouve généralement, dans le commerce, les plan- 
ches toutes préparées; les boîtes sont montées à la 
factorerie même. Le prix de la boîte toute montée est 
de I fr. 5o environ. 

Quelles doivent-être les dimensions de ces boîtes et 
quelles quantités de Thé doivent-elles contenir ? 

Cela peut varier à volonté ; cependant voici des 
chiffres correspondants à des boites très employées 
dans les pays producteurs de THé : 



Broken-Orange-Pekoe 


i8xi8Xi8 


Poids 60 livres 


Broken-Pekoe 


24X20X20 


— 110 — 


Pekoe 


24X20X20 


— 90 — 


Pekoe-Souchong 


24X20X20 


— 80 — 


Dust (poussières) 


18x18X18 


- 75 - 



Ces chiffres expriment des pouces anglais et des 
livres anglaises. (Le pouce anglais vaut 2 cent. 1/2 et 
la livre anglaise 453 grammes.) 

Comment applique-t-on la feuille de plomb à l'inté- 
rieur de la boîte ? 

Les feuilles de plomb correspondant aux dimen- 
sions précédemment indiqués sont trouvées en rou- 
leau dans le commerce ; elles sont soudées ensemble 
sur un gabari dont les dimensions sont inférieures 
de quelques millimètres à celles de la boîte, et intro- 
duites ensuite dans cette dernière avec assez de pré- 
cautions pour ne point les déchirer. Il ne reste plus 
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à souder que le couvercle. Les feuilles de plomb 
coûtent 425 francs les 460 kilogrammes. 

L? feuille de plomb appliquée, la boîte munie de 
son couvercle non cloué est tarée. Une boîte vide 
pèse de 20 à 26 livres suivant sa grandeur. 

Comment opère-t-on remballage ? 

Le Thé provenant du sirocco est déposé sur des 
toiles dans la partie de la factorerie où se fait l'embal- 
lage et placé, à l'aide de pelles, dans les boîtes avant 
le refroidissement complet. 




(fig. 34). 

Le tassement du Thé, dans les boîtes, est fait à 
l'aide d'un petit instrument représenté en coupe par 
la figure 84. C'est une simple plate-forme rectangu- 
laire, munie à ses extrémités de deux tourillons 
autour desquels elle peut osciller librement et d'un 
balancier de i"^5o de longueur, dont une extrémité est 
fixée à la table et l'autre reçoit, d'un excentrique 
faisant 1,000 tours par minute, un mouvement très 
peu étendu produisant les trépidations qui opèrent 
le tassement. 

La boîte est fixée sur l'appareil à l'aide de quatre 
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vis pressant chaque paroi et l'instrument étant en 
mouvement, le Thé y est versé par petites quantités 
par un homme, pendant qu'un autre aide au tasse- 
ment avec les mains. Les ouvriers un peu habitués à 
ce travail ne se trompent guère sur la quantité néces- 
saire, pour obtenir le poids exigé pour chaque boîte. 
Cinq ou six minutes sont nécessaires pour le remplis- 
sage d'une boîte; cette dernière est alors portée sur la 
bascule et ajustée. Si l'on doit ajouter une petite 
quantité de Thé, le tassement final est fait avec les 
pieds, le Thé étant préalablement couvert d'une toile 
bien propre. Cela fait, la feuille de plomb devant 
fermer hermétiquement la boîte est soudée et le cou- 
vercle de bois cloué. 

Pour plus de solidité, une petite bande de fer de 
I centimètre et demi de largeur, est posée à chaque 
extrémité de la boîte en forme de cerclage,, 

Chaque caisse est enfin numérotée pour éviter 
toute perte ou substitution pendant le voyage, et 
reçoit une inscription comprenant le nom de la plan- 
tation, la catégorie du Thé et le poids net. 

Nous avons vu comment était obtenue la caté- 
gorie appelée Dust. En outre du Thé, elle contient une 
grande quantité de poussières de toute provenance dont 
il faut la débarrasser avant l'emballage. Cela s'opère 
à l'aide d'un courant d'air produit par un ventilateur 
de forme ordinaire; les poussières généralement plus 
légères que le Thé sont rejetés au loin; ce dernier 
tombe en avant du ventilateur. 

Le ventilateur est une simple boîte en zinc de 
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forme parallélépipédique ayant 
I mètre de longueur, autant de hau- 
teur et o'^So de largeur. Un axe 
portant les ailettes traverse les 
parois latérales et est pourvu, 
à une extrémité d'une poulie re~ 
(fig. 33). cevant son mouvement de Tarbre 

principal. Cette boîte est ouverte 
sur une face seulement en avant (fig. 35). 

Plaçant en A la boîte contenant le Thé, on fait 
tomber ce dernier très lentement et en couche mince 
devant le ventilateur; les poussières sont entraînées 
au loin et le Thé tombe en avant, très près du ventila- 
teur. Pour que la séparation soit complète, les ouvriers 
recommencent plusieurs fois la même opération. 

L'emballage est ensuite fait comme il a été dit 
plus haut. 

Certaines factoreries ne possèdent pas de tasseur 
de Thé ; ce dernier est alors foulé avec les pieds. L'opé- 
ration est ainsi bien plus longue et plus coûteuse. 

Parfois le ventilateur manque aussi ; en ce cas, 
la catégorie appelée Dust est seulement passée à tra- 
vers un tamis très fin. Il est évident que ce procédé 
est inférieur au précédent. 



Digitized by 



Google 



- Mï 







00 

tJ3 



ai 

au 
o 

H 

u 









Digitized by 



Google 



Digitized by 



Google 



— 143 — 

CHAPITRE XXIII 
APPLICATION AU TONKIN 



Climat du Tonkin : 

Au Tonkin, il y a deux saisons très marquées : 
rhiver et Tété. En hiver, la température varie de + 5 
à + i5 degrés et en été de + 28 à + 35 degrés. 

Les mois les plus chauds sont la deuxième 
moitié de juin, juillet, août et la première moitié de 
septembre; il y a de fortes pluies et de gros orages. 
A partir de septembre, les nuits sont fraîches, la 
matinée et la soirée douces. Vers le i5 octobre, la 
température descend à 20° dans la journée ; la matinée 
et la soirée sont froides. En novembre, la température 
est de i5^ et le temps est sec. Le thermomètre descend 
encore les mois suivants. Il remonte en mars et en 
avril. 

La quantité d'eau tombant annuellement n'est 
jamais inférieure à deux mètres; elle atteint souvent 
et même dépasse 3 mètres. 

L'hiver est généralement assez sec, cependant, 
en janvier et février il tombe une petite pluie fine (le 
crachin) qui fait que les plantes ne souffrent jamais 
de la sécheresse. 

Les vents ne sont pas à craindre. 

La végétation n'est pas arrêtée en hiver. 
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Nature du sol du Tonkin : 

Dans le Delta, il est impossible de cultiver le Thé 
car le sol plat est couvert d'eau une grande partie 
de Tannée et convient plutôt à la culture du riz. Ce 
n'est qu'à partir de Sontay et d'Hung-Hoa que les sols 
sont propres à la culture. 

Dans le moyen et le haut Tonkin, le terrain est 
formé de mamelons séparés par de petites vallées où 
coulent souvent de petits arroyaux. Ces mamelons 
sont plus ou moins étendus et les pentes qu'ils pré- 
sentent sont assez faibles pour qu'on n'ait pas à 
craindre l'entraînement de la terre par les fortes 
pluies. 

Le sol est argilo-siliceux (ces deux éléments, 
argile et sable, étant en proportion très variable), per- 
méable, souvent très profond et contient une forte 
proportion de matières organiques. Parfois il y entre 
un peu de calcaire; la quantité d'humus est alors 
moindre et le sol convient moins à la culture du thé. 
Dans nos excursions, nous avons souvent rencontré 
des tranchées montrant une excellente terre végétale 
de plus de deux mètres d'épaisseur. La couleur rou- 
geâtre qu'elle présente indique qu'elle contient une 
forte proportion de fer et de manganèse. Il n'est pas 
d'ailleurs nécessaire de faire l'analyse de ce sol pour 
en connaître la fertilité; il suffit de jeter un coup 
d'oeil sur les plantes qu'il porte et l'on est immédia- 
tement fixé sur sa qualité. Les grands arbres y 
poussent en quantité, les bambous également; le ba- 
nanier, la canne à sucre sauvage y atteignent des 
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hauteurs considérables. Enfin une espèce de Thé à 
feuilles relativement petites (nous Tavons considéré 
comme étant du Thé de Chine) s'y rencontre à l'état 
sauvage. Nous avons observé que celui qui est cultivé 
par les indigènes croît très bien. 

Main-d'œuvre au Tonkin : 

Nous savons que dans toute exploitation agricole, 
la main-d'œuvre est abondante au Tonkin ; le Delta 
est si peuplé qu'il peut à peine nourrir ses habitants, 
aussi, avec le calme existant actuellement, l'accroisse- 
ment de la population se fait à un tel point que les 
habitants sont obligés de remonter peu à peu vers le 
nord. 

Elle est encore très abondante dans la partie 
comprise entre le Delta et le nord de la province de 
Tuyen-Quang; ce n'est que dans les régions élevées 
de la colonie que les ouvriers sont rares. 

Les Annamites qui constituent la plus grande 
partie de la main-d'œuvre au Tonkin sont très doux, 
faciles à diriger et assez travailleurs; ils s'habituent 
très rapidement au maniement des machines et aux 
diverses cultures pratiquées par les Européens. Cepen- 
dant, pour obtenir d'eux tout le travail qu'ils sont 
susceptibles de fournir^ il faut les surveiller étroite- 
ment. Le colon doit user avec eux de beaucoup de 
douceur et les payer régulièrement; s'il est injuste 
envers eux et s'il les bat, les moleste ou ne les paye 
pas le prix convenu, il s'expose, non seulement à ne 
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pas trouver d'ouvriers, mais encore à des représailles. 

L'administration du protectorat donne des faci- 
lités pour le recrutement des coolies. D'autre part, 
une circulaire du Résident supérieur dispense de la 
réquisition de corvée les ouvriers agricoles employés 
d'une façon stable sur les concessions européennes. 

Les boys sont payés 5 à 8 piastres par mois ; les 
cuisiniers de 8 à 12 piastres. 

Les coolies sont généralement payés de 12 à 
i5 cents par jour, soit o fr. 3o à o fr. Sy. Les femmes 
gagnent o fr. 25 et les enfants âgés de 12 à i5 ans 
gagnent o fr. i5. 

Le salaire des ouvriers spéciaux, menuisiers, 
maçons, forgerons etc., est plus élevé; on les paye à 
raison de o fr. 5o à o fr. 75 par jour : 

Le prix de la main-d'œuvre (surtout celle fournie 
par les femmes et les enfants) est donc à très bas prix. 
Cela deviendra d'une grande importance au moment 
de la cueillette du Thé et de certains travaux de factore- 
rie. Les femmes et les enfants, tout en gagnant un tiers 
de moins que les hommes fourniront autant de travail 
que ces derniers ; d^autre part, nous avons vu que 
les deux tiers des ouvriers employés sur une planta- 
tion étaient occupés à la cueillette des feuilles. On 
réalisera donc, de ce chef, de notables économies. 

Il est intéressant de comparer le prix de la main- 
d'œuvre du Tonkin au prix de celle de Ceylan, pays 
producteur de thé par excellence. 
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A Ceylan, les salaires sont les suivants : 

Boys, cuisiniers, etc., de i5 à 20 roupies par 
mois, soit 25 fr. 5o à 84 francs. 

Coolies hommes 32 cents par jour, soit o fr. 54 

— femmes 27 — » 46 

— enfants 20 — » 84 
Les ouvriers employés depuis longtemps dans 

les factoreries gagnent o fr. 70. 

Les Anglais doivent surtout au bas prix de la 
main-d'œuvre à Ceylan les gros bénéfices que leur 
donne le Thé dans cette île; puisque les salaires au 
Tonkin sont inférieurs à ceux de Ceylan, nous avons 
tout lieu d'attendre de la culture du Thé au Tonkin 
des bénéfices au moins égaux à ceux que font les 
Anglais. 

Pour certains travaux de déboisement, défriche- 
ment, etc., il est plus économique d'employer les 
Annamites à la tâche qu'à la journée. Dans certaines 
parties du Tonkin encore peu fréquentées par les 
Européens, on rencontre une population (Man) qui 
s'acquitte très bien des travaux à la tâche. 

Le colon français, bien que s'installaiit dans une 
contrée assez peu habitée n'a pas trop à craindre le 
manque de main d'oeuvre car il est assez facile de 
faire monter des Annamites du Delta. Pendant notre 
séjour au Tonkin, nous avons vu des planteurs les 
faire monter à Tuyen-Quang par cent à la fois. 

En dehors de la main-d'œuvre annamite, on 
peut encore compter sur la main-d'œuvre chinoise. 
Le Chinois se paye plus du double de l'Annamite 
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mais il fournit un travail bien plus régulier et bien 
plus considérable. L'Européen a d'ailleurs bien plus 
d'autorité sur lui et n'a pas à craindre de le voir 
quitter la plantation après une semaine de travail, par 
exemple, comme le fait souvent l'Annamite qui est 
très joueur. 

Voies de communication au Tonkin : 

Les communications et transports sont assez 
faciles au Tonkin ; les routes carrossables sont très 
nombreuses dans le Delta et la région du centre ; ils 
existe en outre un grand nombre de sentiers anna- 
mites qui permettent de circuler à pied ou à cheval. 

Les nombreux cours d'eau sillonnant le Tonkin 
permettent d'effectuer le transport des produits par 
voie d'eau et par conséquent à bon marché jusqu'à 
Haïphong. 

Ces transports ont lieu à l'aide de sampans ou 
préférablement à l'aide de nombreux bateaux appar- 
tenant aux Messageries fluviales ou à des Compagnies 
chinoises naviguant sur un grand nombre de cours 
d'eau. 

Enfin, plusieurs lignes de chemins de fer exis- 
tent déjà ou sont en voie d'exécution. 

Débouchés : 

Nous avons dit déjà que les indigènes du Tonkin, 
de l'Annam et de la Cochinchine consommaient une 



Digitized by 



Google 



— 149 - 

grande quantité de Thé ; il serait donc possible d'écouler 
sur place tout au moins les qualités inférieures qui 
vaudront toujours celles qu'ils fabriquent eux-mêmes. 

L'Extrême-Orient et surtout Hong-Kong qui tend 
à monopoliser le commerce de l'Asie Orientale assu- 
rerait un placement aisé. 

Enfin, la France offre le débouché le plus certain 
aux Thés venant du Tonkin. Nous savons en effet que 
la consommation actuelle de la France est de deux 
millions de kilos, quantité venant presque complète- 
ment des colonies étrangères. 

Les colons français lutteront d'autant plus faci- 
lement contre la concurrence étrangère que les thés 
de l'Indo-Chine jouissent à leur entrée en France, d'une 
détaxe de moitié du droit qui frappe les produits simi- 
laires de provenance étrangère (soit de 104 fr. pour 
100 kilogr.). On voit quel avantage considérable cette 
détaxe assure au Thé qui serait fabriqué au Tonkin. 

Dans le bilan que nous donnerons bientôt, nous 
compterons i fr. 5o pour le prix de la livre de Thé en 
gros en France. Ce prix n'est certainement pas 
excessif si l'on considère les prixauxquels sont vendus, 
en détail, des Thés de qualité même inférieure. Nous 
voyons en effet des Thés de 3« et de 4* qualité (Sou- 
chong) se vendre à raison de 2 fr. 5o à 3 fr. le 
demi kilogramme; les Thés supérieurs atteignent jus- 
qu'à 10 à 12 fr. le demi kilogramme. Le prix de 
I fr. 5o est donc un bon minimum. 

Si nous mettons à la charge du planteur les droits 
de douane (o fr. 62 par livre) il suffira de retrancher 
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o fr. 52 de i fr. 5o pour avoir le prix de vente en 
France des Thés venant de Tlndo-Chine. Dans notre 
bilan, nous estimerons donc o fr. 98 le demi kilo- 
gramme de thé. 

Si la vente devait avoir lieu dans tout autre pays 
que la France, on devrait compter o fr. 80 ou o fr. 85 
le prix du demi kilogramme de Thé. C'est d'ailleurs 
un prix qui est peut-être inférieur au prix moyen en 
Angleterre. 



RÉFÉRENCES (plan de la salle des machines) 



Caisses d'emmagasinage. 



Rouleurs. 

Cribles. 

Siroccos. 

Dessicateur (Davidson). 

Crible (classant le Thé). 

Bouilleur. 

Moteur. 

Bureau, chambre à déguster le Thé. 

Salle réservée au triage du Thé. 

Chambre où s'opère Tempaquetage du Thé. 
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M. Tasseur pour remballage. 

R. Espace où s'opère la transformation. 

S. Escalier conduisant au premier étage. 

V. Entrée principale. 

Z. Chambre aux lampes. 

— Cloison en planches. 

Le plan de la salle des machines que nous don- 
nons dans le courant de l'ouvrage se rapporte à la 
factorerie dans laquelle nous avons fait nos études sur 
le Thé. C'est une des factoreries les mieux installées de 
Ceylan. 
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CHAPITRE XXIV 

BILAN D'UNE PLANTATION DE DEUX CENTS HECTARES DE THÉ 
AU TONKIN 

DÉPENSES DE LA PREMIERE ANNEE 



Achat de 5o grands coupe- 








coupes. 


I »1 


'un 


5o 


Achat de 200 houes 


2. 5o 


» 


5oo 


» 5o pioches 


2.5o 


» 


125 


» 5o bêches 


2.5o 


» 


125 


» 100 binettes 


2.5o 


» 


25o 


» 5 haches et 5 scies 


5 » 


» 


5o 


Débroussaillement, défrichement 









et brûlage 75 » p. h^^« i5.ooo 

Alignement des trous, confection 
et placement des piquets 
(9.260 par hecté) 

Confection des trous 

Remplissage des trous 

Plantation (mise en place) 

A reporter 38. 100 



10 


» 


» 


2.000 


60 


» 


» 


12.000 


i5 


» 


» 


3.000 


20 


» 


» 


4.000 
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Report 38.100 
Plantation d'arbres pour om- 
brage 5 » » I . 000 

Tracement et confection des 

routes 20 » » 4.000 

Fossés pour l'écoulement des 

eaux i5 » » 3. 000 

Sarclage, première année (six 

derniers mois) 35 » » 7.000 

Achat de graines (2 mauds pour 

3 hectares soit i33 mauds) 102 » » i3.5oo 
(L'entretien de la pépinière y est compris) 

Remplacement des manquants i5 » » 3. 000 

Solde du directeur de l'exploi- 
tation 8 . 000 

Solde de deux employés euro- 
péens (soldats libérés) 25oo » » 5.000 

Constructions en briques, tor- 
chis, etc. 6.000 

Frais généraux, voyages, corres- 
pondance, réceptions, divers 2 . 000 

Somme versée au Protectorat 
pour 200 hect. à i fr. par 
hect., frais d'expertises et 
voyages qu'exige le Protec- 
torat pour reconnaître et li- 
miter la concession i .000 



A reporter 90.600 
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Achat 4 chevaux annamites avec 
selles 

Passage du directeur (en sec onde) 


Report 90.600 

800 
1 .200 



Dépenses de la première année Fr. 92.600 

DÉPENSES DE LA DEUXIEME ANNEE 

Sarclages (par hect. et par mois) 5 » » 12. 000 

Remplacement des manquants 2 . 5oo 

Entretien des chemins et fossés i .000 

Première taille 12.60 » 2.120 

Traitement du directeur et des 

employés 1 3 . 000 

Frais généraux, entretien des 

outils et bâtiments 2.000 



Dépenses de la 2^ année (main- Fr. 32.620 

d'oeuvre) 



FACTORERIE 




Bâtiments de l'usine 


i5.ooo 


Toiles à flétrir 


1 .260 


Machine à vapeur avec courroies 


10.000 



A reporter 26.260 
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Trois rouleurs mécaniques • 

Un crible mécanique 

Deux dessiccateurs siroccos 

Un tamis mécanique 

Deux bascules 

Six caisses d'emmagasinage 

Un tasseur (pour emballer le Thé) 

Un ventilateur 

Balance, tasses (dégustation) 

Trois cents paniers pour la cueillette 

Vingt grands paniers (transport des feuilles) 

Transport, droits d'entrée et installation des 
machines 



Report 


26.^60 


à 4.000 


I 2 . 000 




3oo 


4.000 


8.000 




5oo 


5o 


100 


5o 


3oo 




1 .000 




200 




3o 


s 


60 


feuilles) 


12 



5.000 



Dépenses deuxième année (Factorerie) Fr. 53.782 



DEPENSES DE LA TROISIEME ANNEE 

Traitement du personnel 

Sarclages 

Entretien des chemins et fossés 

Entretien des machines et bâtiments 

Cueillette, 25o livres par hectare : 
5o.ooo livres à Fr. 0.20 



i3. 


.000 


12, 


.000 


I 


.000 


3 


.000 


10 


.000 



A reporter 39.000 
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Report Sg.ooo 

Manipulation o.io 5.ooo 

Transport en France o.i5 9.000 

Dépenses totales troisième année Fr. 53.odo 

Recettes troisièmeannée (Vente 5o. 000 livres) 

à Fr. 0.98 49.000 

RÉCAPITULATION 

Dépenses de première année 93.666 

— — deuxième année (main-d'œu- 
vre 32.630 

Dépenses de deuxième année (Factorerie) 53 . 762 

— — troisièmeannée 53. 000 



Dépenses totales des 3 premières années Fr. 232 . 048 
Recettes de la troisième année 49.000 

Reste pour le capital engagé dans le sol 183.048 



Déî>ENSES DE lA QUATRIEME ANNEE ' 

Supérintendance, sarclages, entretien bâti- 
ments, chemins, etc 29.000 

Cueillette, 625 livres de thé par hectare^ soit : 

125,000 livres à Fr. 0.16 20.000 

Manipulation o.io i2.5oo 



A reporter 61 .5oo 
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Transport en France 
Dépenses 4^ année 
Recettes 4^ année ( 1 25 . 000 X o . 98) 
Bénéfice net, 4^ année 



Report 6i.5oo 

o.i5 18.750 

8o.25o 

I22.500 

42.250 



DEPENSES DE LA CINQUIEME ANNEE 

La 5« année, le poids de Thé fabriqué par 
hectare est de 1,100 livres, et le bénéfice 

sur 200 hectares est de Fr. 96.400 

SIXIÈME ANNÉE ET ANNEE MOYENNE 

Superintendance 1 3 . 000 

Sarclages 12.000 

Taille 5. 000 

Entretien des chemins et fossés i .000 

E^itretien des machines et bâtiments 3. 000 

Fumure : 5o hectares à i3o francs l'un 6.5oo 
Cueillette, 1,375 livres par hectare, soit : 

275,000 livres à Fr. 0.16 44.000 

Maftipulation 275,000 livres o.io 27.500 

Transport en France 4i.25o 

Dépenses totales sixième année et année 

moyenne Fr. i53.25o 

Recettes même année, 275,000 livres 

à Fr. 0.98 369.500 

Bénéfice net Fr. 116. aSo 
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Les concessions étant accordées au Tonkin à titre 
gratuit, il n'y a pas à tenir compte de la valeur du sol 
pour établir le capital engagé dans le sol. Si Ton 
devait effectuer un certain débours pour la concession, 
il faudrait ajouter cette somme à 183.048 francs pour 
avoir le capital engagé dans le sol. 

Pour tout autre colonie, on pourra tenir compte 
de notre bilan ; on devra y changer seulement les 
chiffres se rapportant à la main-d'œuvre et au trans- 
port qui varient évidemment selon les pays. 

Nous ferons remarquer qu'il serait très impru- 
dent d'entreprendre la culture de 200 hectares de thé 
avec un capital de 188.048 francs, car les 49.000 pro- 
venant des recettes de la troisième année ne seront 
probablement perçus que vers la fin de la troisième 
année ou même la quatrième année. 

Le capital nécessaire pour planter 200 hectares 
de thé est donc de 232.048 francs. 
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Chapitre III. — Nature du sol convenant au Thé 10 

Chapitre IV. — Multiplicatio^i de Tabre à Thé 14 

Chapitre V. — Choix des graines 18 

Chapitre VI. — Pépinière 20 

Chapitre VII. — Mise en place 29 

Chapitre VIII. — Alignement et confections des trous. 37 

Chapitre IX, — Plantation 43 

Chapitre X. — Remplacement des manquants 47 

Chapitre XI. — Semis opérés directement en place. . 49 
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La maison Godefroy-Lebeuf procure assez facile- 
ment des emplois aux jeunes agriculteurs ou jardi- 
niers munis de certificats et références. 



Elle engage vivement les candidats à ces emplois 
à passer un ou deux mois au Muséum, afin d'y 
apprendre à bien préparer les collections, la récolte 
d'échantillons étantde la pi us grande importance pour 
rétude des produits indigènes de nos colonies sur 
lesquels nous sommes, en général, très mal docu- 
mentés. 



BROCHURES ENVOYÉES SUR DEMANDE 



Le caoutchouc de Ceara (2« série). 

Le cacaoyer Penon . 

Le cactus inerme. 

Le caoutchouc du Para (2^ série). 

Les caoutchouquiers d'Afrique. 

Le caoutchouquier de Panama, 

Rapport sur le caoutchouquier du Mexique. 

Le Henequen ou Sisal. ^ 

Méthode de culture intensive du caoutchouquier 
de Para. 

Les caoutchouquiers lianes et l'exploitation du 
caoutchouc de leurs écorces. 

Le Caoutchouc de Pernambouc. 

Le Balata. 
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Aflgnstin CHALLAMEL, Eilitenr. — 17, rne Jacol). PABIS 

LIBRAIRIE IWARITIIVIE A COLONIALE 

Petit traité d'agriculture tropicale, par Nicholt.s, tra- 
duit deranglais par E. Raoul, professeur du cours 
de cultures à TKcole Coloniale, 1 volume in-8°, relié 9 fr. 

La première année (V agriculture tropicale par Saussine, 
professeur à la Martinique, 1 volume, ia-S^, avec 
nombreuses gravures 2 fr. 50 

Les plantes à caoutchouc et à gutta dans les colonies 
françaises par H Jumelle professeur-adjoint à la 
Faculté des sciences de Marseille, in-S'*, illustré de 
phototypies . . 7 fr. 

Gommes, résines d'origine exotique et végétaux qui les 
produisent particulièrement dans les colonies fran- 
çaises par G. -H. Jacob de Cordemoy, professeur à 
la "Faculté des sciences de Marseille, in-S», illustré 
de phototypies 7 f r . 

Culture du caféier pnr K. Raoul avec la collaboration 
pour la partie commerciale de K. Darolles, in-8o, 
avec une phototypie, 2^ édition 

Le caféier de Libéria sa culture et sa manipulation par 
V. BouTiLLY, in-8o, avec 2 phototypies 

Traité pratique de la culture du café dans la Région 
Centrale de Madagascar ^d^v^. Rigaud, ancien sous- 
dir. de la station agronomique de Madagascar, in-S» 

Principes de culture rationnelle du café du Brésil par le 
\y^ Dafeht, traduit par S. Couturier, ingénieur 
agronome, in-8*^, avec nombr. grav. et planch. 

Les maladies et les ennemis des caféiers par le D^ G. 
Delacroix, maître de conférence à l'Institut natio- 
nal agronomique in-B^, avec gravures 

Le cacaoyer, sa culture et son exploitation dans tous les 
pays de production par H. Jumelle, in-S'^, illustré 
de phototypies 

Culture du cacao f/er, étude faite à La Guadeloupe par 
P. GuÉRiN, médecin principal des colonies, in-8^. . . 

La vanille, sa culture, sa préparation par A. Delteil, 
in-8^, avec 2 planches, 4^ édition 

Guide du planteur de cannes, traité théorique et pratique 
de la culture delà canne à sucre par Basset, 1 fort 
volume in-8o 

Cultui% de la canne à sucre à la Guadeloupe par P. 
Boname ancien directeur de la station agronomique 
de la Pointe-à-Pitre, in-B^, 2e édition 

Les plantes utiles des Colonies françaises ouvrage 
publié sous la direction de M. J. de Lanessan, fort 
volume, in-8° 

Mamiel pratique de V agriculteur Algérien par G. 
Rivn>.RE, directeur du jardin d'essai et H. Lecq, ins- 
pecteur de l'agriculture, un très fort volume in-S», 
avec gravures suivi d'un Calendrier du cultivateur. 12 fr 
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